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ОБЪЯСНЕНІЕ, 


Въ- старину, когда образованный человѣческій умъ пе¬ 
редавался въ извѣстность печатію въ кишахъ, объявленіе 
объ ней или предисловіе для опои было труднѣйшимъ дѣ¬ 
ломъ автора. 

Изъ книгъ прошедшихъ вѣковъ видно, что для изложе¬ 
нія предисловія, которое почиталось весьма важнымъ, пи¬ 
сатель трудился съ усердіемъ и употреблялъ всѣ свои 
умственныя силы и старанія, чтобъ представить чита¬ 
телю подробный отчетъ о книгѣ въ настоящемъ ея ви¬ 
дѣ. Критика въ то время была слаба, потому, что то¬ 
гда не было журналовъ. Въ пашемъ просвѣщенномъ XIX 
вѣкѣ, предисловіе къ книгѣ и объявленіе объ ней боль¬ 
шею частію, переходитъ въ полное право издателя кни¬ 
ги , который передѣлываетъ написанное авторомъ преди¬ 
словіе по собственному усмотрѣть), или составляетъ дру¬ 
гое, совершенно противное мыслямъ автора. 

Читатель прошедшихъ временъ, прочитавъ въ книгѣ пре¬ 
дисловіе, имѣлъ объ ней достаточное понятіе. Въ настоящемъ 
просвѣщенномъ вѣкѣ каждая строка подлежитъ критикѣ, и не 



и 


рѣдко объявленіе о книгѣ объясняетъ одно, критикъ гово¬ 
ритъ другое, а книга содержитъ въ себѣ третье, а потому 
читатель находится въ затруднительномъ положеніи — ко¬ 
му и чему вѣрить! 

Если прибавить къ этому интересъ издателя и покро¬ 
вительство, которыми пользуется авторъ, обстоятельства, 
въ которыхъ онъ находится, и безпощадное порицаніе кри¬ 
тики , то читатель часто пріобрѣтаетъ то, чего бы онъ 
вовсе не желалъ, а долголѣтніе труды беззащитнаго пи¬ 
сателя гибнутъ отъ однаго злонамѣреннаго пера критика. 

' Кто испилъ горькую чашу на тернистомъ печатномъ 
пути какого бы то ни было умственнаго труда, тотъ повѣ¬ 
ритъ вышесказанному. 

Вмѣсто предисловія представляю читателямъ объясненіе 
на замѣчаніе критики, послѣдовавшей по выходѣ въ свѣтъ 
первой книги Альманаха (*). 

Критика нѣкоторыхъ С.-Петербургскихъ журналовъ и 
газетъ до того была разнообразна, что читатель находил¬ 
ся въ затрудненіи кому и чему вѣрить. 

Въ одномъ журналѣ критикъ увѣрялъ читателей, что 
Альманахъ выходитъ съ цѣлію заставить поваровъ и куха¬ 
рокъ изучать Французскую литературу. Въ другомъ журна¬ 
лѣ критикъ рекомендовалъ книгу только богатымъ Гастро¬ 
номамъ и хорошимъ поварамъ; въ третьемъ, четвертомъ 
журналѣ, и т. д., одинъ сравнивая поваренныя книги 
опытныхъ хозяекъ и кухарокъ съ Альманахомъ, предпочи- 


(*) Лучше поздно, чѣмъ никогда, говоритъ древняя пословица. 
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талъ первыя: — другой не находилъ въ Альманахѣ ниче¬ 
го новаго, защищалъ твореніе хозяекъ и кухарокъ, будто 
бы справедливо заслужившихъ довѣренность публики; — 
иной начиналъ свой разборъ съ вѣрнымъ взглядомъ и 
основательными замѣчаніями, но кончалъ не понятно-дву¬ 
смысленно. Однимъ словомъ, каждый судилъ по своему, 
что и побудило меня въ семъ объясненіи оправдаться 
предъ благосклонными читателями и представить имъ до¬ 
казательства, что настоящая мысль автора не была замѣ¬ 
чена критикой. 

Въ С.-Петербургѣ поварениыя книги издавались книго¬ 
продавцами въ переводахъ съ Французскаго или при изда¬ 
ніи поваренныхъ книгъ выбирались блюда изъ другихъ 
поваренныхъ книгъ и составляли поварскіе календари, са¬ 
моучители повареннаго искусства, книги подъ названіемъ 
поваровъ, приспѣшниковъ, искусниковъ и т. п., но выхо¬ 
дили очень рѣдко. 

Гостепріимная Москва дарила Россію ежегодно описа¬ 
ніемъ вкусныхъ и лакомыхъ явствъ своихъ коренныхъ 
хлѣбосоловъ. Московскія поварениыя книги составлялись 
въ началѣ Русскими поварами, а въ послѣдствіи хозяйками 
болѣе для провинцій. Но С.-Петербургскій житель смотрѣлъ 
недовѣрчиво на совѣты отличнаго Русскаго кухмистера, 
или опытную хозяйку, по слѣдующей причинѣ: каждый по¬ 
чти вельможа въ С.-Петербургѣ имѣлъ повара Француза, 
(что и нынѣ у многихъ принято), которому жители С.-Пе¬ 
тербурга, (съ ограниченнымъ даже состояніемъ) отдавали 



въ ученіе по нѣскольку учениковъ, съ платою, отъ чего 
въ короткое время Французская кухня стала общ ю. 

Въ рѣдкомъ домѣ и трактирѣ не было на обѣденныхъ 
запискахъ супъ (а Іа геіпе) ила супъ (а Іа іогіие) и тому 
подобныхъ. Наконецъ приготовленіе иноземныхъ явствъ, 
пресытило людей; обратились къ національному. Новое 
поколеніе поваровъ, учениковъ Французской кухни, было въ 
затруднительномъ положеніи, оно находилось между Фран¬ 
цузской и русской кухней. Первую хотя изучали поверх¬ 
ностно, по трудно имъ было запомнить всѣ Французскіе 
термины, въ чемъ свидѣтельствуютъ составляемыя ими обѣ¬ 
денныя записки. Вторую не могли также основательно 
перенять отъ иноземцевъ, по чему принуждены были обра¬ 
титься къ повареннымъ книгамъ Русскихъ кухмистеровъ, 
чѣмъ и увѣличили ихъ потребность. Но результатъ оказал¬ 
ся неудовлетворителенъ. Ученика Французской кухни до¬ 
искивались въ поваренныхъ книгахъ затверженнаго ими съ 
начала ученія у Французовъ и покупали, что имъ первое 
попадалось, а издатели и издательницы поваренныхъ книгъ, 
подъ защитою нѣкоторыхъ журнальныхъ сотрудниковъ, по¬ 
няли свою пользу и начали издавать дюжинами поварскія кни¬ 
ги, какъ Москвѣ такъ въ и С.-Петербургѣ. Нашлись даже иску- 
етные спекулянты, которые ловко поддѣлывались начальны¬ 
ми буквами подъ имя автора болѣе расходившейся пова¬ 
ренной книги. Въ это время вышла первая книга Альманаха 
Гастрономовъ, вышла скромно, безъ громкихъ журналь¬ 
ныхъ предувѣдомленій, не съ тѣмъ, чтобы вытѣснять изъ 
общаго употребленія одобренныя публикою подобныя из- 



данія (*) или оспаривать достоинство у новых.*, составлен¬ 
ных* опытными русскими хозяюшками; но цѣль автора 
была услужить господамъ Гастрономамъ, какъ для объя¬ 
сненія съ должностями на счетъ застольныхъ обѣден¬ 
ныхъ и бальныхъ порядковъ, такъ равно и для неопыт¬ 
ной прислуги, которая легко можетъ выполнить свои обя¬ 
занности, руководствуясь книгою по желанію господина. 
Кухня, какъ болѣе имѣетъ разнообразностей, пояснена об¬ 
ширнѣе. Записки кухонныя на Французскомъ языкѣ при¬ 
ложены не для того, чтобы повара и кухарки учились по 
Французски, но чтобы русскіе ученики Французской кухни 
напоминали изученое имя и могли руководствоваться, безъ 
затрудненія Русскими указаніями. 

Если критиковъ и удивили Французскія записки въ Аль¬ 
манахѣ Гастрономовъ, то навѣрно тѣ, которые будутъ ру¬ 
ководствоваться Альманахомъ, не будутъ болѣе удивлять 
своихъ господъ записками слѣдующаго содержанія. 

Супъ аля тартю. 

Пирожки л еже съ рисыо. 

Холодное паге-фуа. 

Соусъ Бевъ аля модъ. 

*■ Зелень раки. 

Роти цыпленокъ съ салатомъ. 

Пирожное мороженое О Фрю. 

Копія этой записки передана публикѣ въ Фельетонѣ 


(■) Какъ критика Отечественны*!! записокъ передала п„ѵбликЬ, 



С.-Петербургской полицейской вѣдомости, въ среду, 15-го 
Октября 1852 года, Ж 226. 

Здѣсь можно было бы сказать критику безъ преувели¬ 
ченія, что въ Альманахѣ Гастрономовъ: богатый Гастро¬ 
номъ, господинъ ограниченнаго состоянія, высшаго и сред¬ 
няго класса хозяйка, лучшій и посредственный поваръ, 
ученикъ поварской, дворецкій, буфетчикъ, офиціантъ, эко¬ 
номъ въ столицѣ и экономъ въ провинціи, найдутъ каж¬ 
дый для себя полезное, что видно изъ слѣдующаго: 

Гастрономъ-аристократъ не будетъ затрудняться въ 
выборѣ перемѣнныхъ блюдъ для своего обѣда; девяносто 
записокъ въ Альманахѣ Гастрономовъ удовлетворитъ даже 
и прихотливому вкусу. Вины для стола, для десерта Фрук¬ 
ты, для чая, коФе и шоколада пирояшое, питье, конФек- 
ты и мороженое для бала, безъ дальнѣйшаго разсужденія 
съ прислугою, отмѣчаетъ господинъ карандашемъ въ Аль¬ 
манахѣ, и въ одну минуту рѣшаетъ весь порядокъ, на что 
прежде употреблялось не мало времени. А какъ дорого 
цѣнится время въ высшемъ кругу, о томъ знаетъ каж¬ 
дый критикъ. Прислуга послѣ подобнаго приказанія, дол¬ 
жна избѣгнуть всякаго недоразумѣнія. 

Гастрономъ съ ограниченнымъ состояніемъ не избѣгнетъ 
надобности въ заказахъ въ имянипы, экстренные дни и 
торжественные праздники. Тому же кто рѣдко встрѣчает¬ 
ся съ подобными потребностями, еще болѣе окажется нуж¬ 
нымъ Альманахъ Гастрономовъ, преимущественно въ сто¬ 
лицѣ, гдѣ заказной обѣдъ приготовляется отъ 30 коп. до 
25 рублей съ персоны. По руководству Альманаха, каж- 



дый можетъ повѣрить предложенную ему для обѣда пли 
ужина записку и что, по его мнѣнію, окажется несоотвѣт¬ 
ственнымъ перемѣнить или вовсе исключить, а такого 
рода повѣрка иногда приноситъ пе малую пользу, какъ въ 
удовлетвореніи гостей, такъ и въ экономическомъ отно¬ 
шеніи. Что яге касается до кухни, то въ ней помѣщены 
блюда, употребляемыя всѣми сословіями. 

Многія дамы въ столицахъ и въ провинціи занимаются хо* 
зяйствомъ въ доказательство ихъ благоволенія къ Альманаху 
Гастрономовъ, одобрительныя письма могли бы оправдать 
автора предъ тѣми читателями, коимъ краснорѣчіе кри¬ 
тиковъ внушило противное мнѣніе о Альманахѣ Гастроно¬ 
мовъ. Присланное письмо отъ вновь поступившей въ хо¬ 
зяйство молодой дамы, могло бы украсить Фельетонъ луч¬ 
шей отечественной газеты; оно написано съ вѣрнымъ взгля¬ 
домъ на мысль и труды автора, и остроумный разборъ 
кннги, съ полнымъ знаніемъ дѣла, доказываетъ, что и въ 
кругу образованныхъ дамъ, хозяйство имѣетъ свою цѣну. 
Истинное уваженіе и душевная благодарность автора къ 
читательницамъ пе позволяютъ безъ ихъ разрѣшенія пере¬ 
дать публикѣ лестное для него одобрѣніе. 

Хорошій поваръ, который не имѣетъ надобности въ 
пріобрѣтеніи дальнѣйшихъ познаній, найдетъ въ Альмана¬ 
хѣ Гастрономовъ то, что въ пеаредвидимыхъ обстоятель¬ 
ствахъ даетъ ему средство избѣгнуть затруднительныя по¬ 
ложенія. Для примѣра приведу здѣсь три случая; . 1) въ 
присутствіи- моемъ, въ Парижѣ, повару г. Плюмре, заказа¬ 
на была отъ Русскаго посольства для дня Св. Пасхи чет- 
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верговая соль. И что иге? иоца ему необьясннли способъ 
приготовленія, не мало было истреблено соли; 2.) Въ г, 
Палермо повару г. Леграну заказанъ былъ гороховой ки¬ 
сель. По сознанію самаго г. Леграна, легче было приготовить 
обѣдъ на 500 персонъ, чѣмъ сдѣлать ото блюдо, потому что 
онъ не имѣлъ о немъ никакого понятія и 3.) Въ Апдріаноно- 
лѣ, г. Бакинн заказанъ былъ супъ изъ черепахи, и хотя онъ 
зналъ, какъ поступать съ водяными черепахами, но тутъ 
пришлось управляться съ черепахой земляной, которая по¬ 
ставила его въ критическое положеніе. Всѣ усилія его 
убить черепаху остались тщетными; животное невысовыва- 
ло головы изъ костянаго корпуса. Надобно видѣть знаме¬ 
нитыхъ поваровъ въ затруднительномъ положеніи; а мало 
ли въ обширномъ поварскомъ искуствѣ подобныхъ случаевъ 
можетъ встрѣтиться. 

Извѣстно всѣмъ, что люди опытные, съ совершеннымъ 
знаніемъ своего дѣла, слѣдятъ за открытіями, отыскива¬ 
ютъ но всюду въ цѣломъ мірѣ матеріалы для обогащенія 
своихъ познаній. Если одно изъ предлагаемыхъ Альмана¬ 
хомъ Гастрономовъ средствъ оказалось бы полезнымъ, то кни¬ 
га окупилась, а гдѣ 2000 совѣтовъ, испытанныхъ на прак¬ 
тикѣ, тамъ много полезнаго. Взгляните господа, а потомъ 
цѣните! 

Посредственный поваръ, безъ сомнѣнія, можетъ встрѣ¬ 
тить заказы, изложенные ясно въ Альманахѣ Гастроно¬ 
мовъ и руководствуясь онымъ, не будетъ имѣть надобно¬ 
сти спрашивать у кого-либо изъ поваровъ, какъ то или 
'другое блюдо приготовляется. 
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Ученики поварскіе, окончившіе ученіе на Французской 
кухнѣ, найдутъ въ Альманахѣ Гастрономовъ сверхъ изу¬ 
ченныхъ ими блюдъ, много новаго, и сверхъ того во.зшое 
наставленіе, которое въ короткое время усовершенствуетъ 
ихъ, чтобъ быть какъ должно поварами. Часто дорогіе 
учители, слагали вину на неспособности учениковъ, умал¬ 
чивая о томъ, что предъ ними все было закрыто. 

Для начинающихъ учениковъ, Альманахъ Гастроно¬ 
мовъ можетъ служить теоріей, по которой онѣ гораздо 
скорѣе кончатъ ученіе потому, что если кто научится 
изготовить вкусный бульонъ, тотъ по руководству Альмана¬ 
ха Гастрономовъ въ состояніи приготовить 180 суповъ; имъ 
не нужно будетъ писать для памяти поварскихъ тетрадей, 
большею частію съ ошибочными названіями, какъ это до 
сихъ поръ дѣлалось и дѣлается, а нужно только отмѣчать 
въ Альманахѣ Гастрономовъ тѣ блюда, съ которыми онѣ 
ознакомились и притомъ каждый, вышедшій изъ ученья, 
легко можетъ дать отчетъ о своихъ успѣхахъ. 

Не занимающіеся поварскимъ искуствомъ могутъ так¬ 
же руководствоваться Альманахомъ Гастрономовъ; но при 
этомъ необходимо имѣть немного опыта, потому что при¬ 
готовляющіе съ поварскою книгою въ рукахъ, въ случаѣ 
неудачи, не сознаются въ своей неопытности, а приписы¬ 
ваютъ неудачу невѣрному наставленію авторомъ книги и 
отъ этого киша тѣряегь свое достоинство, но никто не 
обращалъ вниманія, что во всемъ, а главное въ провизіи, 
встрѣчаются противуноложности, напримѣръ: мука сухая— 
Русскихъ и свѣжая —* Нѣмецкихъ мельницъ въ одной мѣ- 
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рѣ, но одна отъ другой разнствуютъ. Русская имѣетъ во 
всемъ преимущество предъ нѣмецкой, а равно и свѣжія 
яйца домашнихъ куръ весьма рознятся отъ яицъ привоз¬ 
ныхъ, называемыхъ ордииариыми. Однимъ словомъ, вся 
провизія раздѣляется на нѣсколько сортовъ, почему желаю¬ 
щіе приготовить избранное ими блюдо, должны во-пер¬ 
выхъ, поступить въ точности съ указанными совѣтами; 
во-вторыхъ изслѣдовать тщательно провизію, и первую 
неудачу не слагать на невѣрное описаніе, а, разыскавъ 
причину, постараться исправить свою собственную ошибку. 

Дворецкій — столовый найдетъ въ Альманахѣ Гастро¬ 
номовъ объясненіе о прислугѣ въ такомъ порядкѣ, въ 
которомъ легко можетъ выполнить свои обязанности и 
въ богатомъ домѣ. Должность эта въ столицахъ ие столь 
важна какъ въ провинціи, гдѣ въ экстренныхъ случаяхъ 
прислугу собрать легко, но часть распорядителя всегда 
остается праздною. 

Буфетчику, руководствующемуся Альманахомъ Гастро¬ 
номовъ, не ііужны приказанія, какое именно вино замора¬ 
живается, которое подается умѣренно холоднымъ, или во¬ 
все теплымъ, какія Фрукты, или ягоды, должно мыть въ 
водѣ и какъ укладывать для десерта. Салатъ, закуски, 
водки, ликеры, пуншъ, жжонки и всѣ столовыя принадлеж¬ 
ности изложены въ Альманахѣ Гастрономовъ съ возможною 
точностію. 

Бережливымъ хозяевамъ въ столицѣ, желающимъ пріо- 
брѣсть припасы изъ первыхъ рукъ, объяспеио гдѣ, въ ка¬ 
комъ мѣстѣ и въ какое время года бываетъ ихъ привозъ, 



XI 


и по какой цѣнѣ онѣ продаются, и потому онъ легко мо¬ 
жетъ избрать время для запаса на зиму. — Знаніе этой 
тайны принесетъ столичному жителю экономіи на 50 % изъ 
расходовъ на подобные предметы, потому что цѣны про¬ 
дуктовъ въ столицѣ перемѣнчивы, такъ папримѣръ: свѣ¬ 
жій огурецъ продается отъ 5-ти рублей за штуку и пони¬ 
жается до 5-ти копѣекъ за сотню, а также и цыплята отъ 
3-хъ рублей доходятъ до 15 копѣекъ за штуку. Для бе¬ 
режливыхъ хозяевъ въ Альманахѣ Гастрономовъ изложено 
полное руководство, какъ заготовлять въ прокъ всякаго ро¬ 
да припасы на зиму, безъ лишнихъ расходовъ, и показано, 
какого рода провизія имѣетъ болѣе цѣнности въ столицѣ 
и на какомъ рынкѣ въ свое время продается. 

Представляя на судъ благосклонной публики все выше¬ 
сказанное, льщу себя пріятною надеждою, что иедоразу- 
мѣніе критики неохладитъ вниманіе ея къ моей книгѣ, и 
что она почтитъ продолженіе моего труда своею благо¬ 
склонностію. 

За тѣмъ считаю долгомъ поблагодарить Гг. критиковъ 
Альманаха Гастрономовъ за доставленный мнѣ случай объ¬ 
ясненія съ читателями. Я вполнѣ увѣренъ, что господа 
критики, употребивъ приготовленное по совѣту Альманаха 
Гастрономовъ лакомое блюдо, успокоятся на время, а ког¬ 
да хозяюшки ихъ представятъ значительную экономію въ 
мѣсячномъ итогѣ, тогда вовсе позабудутъ критику, напи¬ 
санную ими нѣкогда противу Альманаха Гастрономовъ. А 
читатели, можетъ быть, скажутъ свое миѣ спасибо. 



НИСКОЛЬКО СЛОВЪ О ПИЩѢ. 


Въ первыхъ книгахъ Альманаха представленъ быль 
мною читателямъ взглядъ на древнюю ы современную гастро¬ 
номію, а въ настоящей третьей книгѣ’"нахожу не лишнимъ 
сказать въ нѣсколькихъ словахъ о нпщѣ вообще. 

Каждому изъ читателей извѣстно, что пища есть потреб¬ 
ность природы человѣческой, отъ которой зависитъ иаша 
жизнь, а потому мы должны заботиться о шнцѣ, какъ о 
главномъ, условіи нашего существованія. Пища укрѣпляетъ 
наши Физическія силы, побуждаетъ человѣка къ заботли¬ 
вости и трудамъ, дѣйствуетъ на развитіе возраста и харак¬ 
тера, на правы, обычаи, а часто и па участь нашу. Но 
пе каждый изъ читателей обращаетъ вниманіе на то, что 
употребленіе пищи есть въ своемъ родѣ искусство немало¬ 
важное, которое изучается литъ долголѣтнимъ опытомъ. 

Пища, приготовленная со вкусомъ изъ хорошихъ и свѣ¬ 
жихъ припасовъ и употребляемая своевременно въ умѣ¬ 
ренномъ количествѣ, укрѣпляетъ силы и успокоиваегъ въ 
часы отдохновенія мысли и чувства, а потому смѣло мож¬ 
но сказать, что опа служитъ первымъ условіемъ къ пріо¬ 
брѣтенію здоровья, если потребителями будетъ соблюдено 
надлежащее соображеніе, какъ въ отношеніи климата, вре¬ 
мени года, такъ и образа жизни. Умолчу о послѣдствіяхъ, 
которыя могутъ происходить отъ употребленія пищи съ 
излишествомъ, несвоевременно, дурно приготовленной и изъ 
припасовъ подвергшихся порчѣ. 



XIII 


Читатель вѣроятно встрѣчалъ, если не злосчастныя, то 
печальныя послѣдствія отъ дурной пищи и отъ неумѣрен¬ 
ности употребленія. Это случается болѣе съ людьми празд¬ 
ными и живущими преимущественно въ жаркомъ климатѣ. 

Праотцы наши питались простою пищею и доживали 
до глубокой старости, окруженные многочисленнымъ семей¬ 
ствомъ. Но съ размноженіемъ рода человѣческаго стали по¬ 
степенно вводиться улучшенія въ пищѣ. 

Образованность на Востокѣ породила роскошныя явства, 
а въ древнемъ Римѣ возникли обжорство и расточитель¬ 
ность, какъ объяснено въ етатьѣ о древней Гастрономіи 
(см. ко. 2, стр. IV), и такъ Римляне, не умѣя употреб¬ 
лять дары природы, заслужили порицаніе даже отдален¬ 
наго вѣками потомства. Въ самомъ дѣлѣ, читая въ исторіи 
извѣстія о древнихъ Римскихъ пирахъ, находимъ, что из¬ 
бытокъ пе имѣлъ предѣловъ. Должно полагать, что тогдаш¬ 
ній вѣкъ и бытъ народа вынуждали къ подобному образу 
жизни. 

Въ нашемъ образованномъ вѣкѣ не мало встрѣчается 
обстоятельствъ, принуждающихъ даже и расчетливыхъ лю¬ 
дей жить роскошно. Хотя настоящіе великолѣпные банкет¬ 
ные обѣды и балы не имѣютъ уже и слѣда Римскихъ при¬ 
чудъ и расточительности, но обходятся дорого и будучи 
введены модою въ общественную жизнь, сдѣлались почти 
необходимостью въ каждомъ сословіи. 

Гдѣ оказывается красота въ полномъ ея блескѣ, гра¬ 
ціозность и ловкость молодыхъ людей какъ не на балахъ, 
гдѣ пріятныя бесѣды, радушіе п гостепріимство болѣе ока- 
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заться могутъ какъ не за обѣдомъ ; чѣмъ можемъ увѣн¬ 
чать радостныя минуты нашей жизни (которыхъ встрѣча¬ 
емъ не много), какъ не принятіемъ ближнихъ за общую 
трапезу; гдѣ оканчивается долголѣтняя вражда и сниски¬ 
вается дружба и проч. какъ не за вкуснымъ обѣдомъ? Од¬ 
нимъ словомъ, всякое дѣло получаетъ правильное или кос¬ 
венное направленіе, въ суетливомъ общежитіи человѣче¬ 
скомъ, на обѣдахъ и балахъ. Что значило бы счастье 
(если оно существуетъ на свѣтѣ) и роскошь, безъ вкусна¬ 
го обѣда? Въ древнее и настоящее время, здравомыслящій 
человѣкъ не отказываетъ прихотямъ своего вкуса, тѣмъ 
болѣе, что въ пищѣ находимъ единственную роскошъ, ко¬ 
торая насъ ее утомляетъ цѣлую жизнь, но съ удоволь¬ 
ствіемъ употребляется ежедневно; остальныя же черты 
роскоши могутъ назваться мелочною прихотью. Пища есть 
потребность природы, необходимая для нашего существо¬ 
ванія; главное же условіе умѣть употреблять оную по си¬ 
лѣ, какъ средство къ существованію, не слѣдую Римлянамъ. 

Приготовленіе пищи въ настоящее время доведено до 
совершенства, такъ, что Азіатцы, Римляне и Греки древ¬ 
ніе'законодатели трапезъ, изумились бы при видѣ нынѣш¬ 
няго искусства въ Гастрономіи, въ которой излишество во¬ 
все устранено. 

Кто называетъ Гастрономію обжорствомъ, прихотью 
или расточительностію, тотъ жестоко ошибается. Гастро¬ 
номія есть утонченность вкуса, усовершенствованіе разно¬ 
родной пищи, соединеніе различныхъ даровъ природы въ 
такомъ размѣрѣ, что пища дѣлается пріятною для употре- 



бленія и безвредною для здоровья. Гастрономомъ долженъ 
быть каждый образованный человѣкъ потому, что было 
бы странно не знать, что составляетъ главное условіе на¬ 
шей жизни, и слѣпо довѣрять каждому приготовителю пи¬ 
щи, не знающему искусства приготовленія, грубому или 
неопытному человѣку, который по незнанію соединеній 
многочисленныхъ продуктовъ, можетъ невинно повредить 
здоровью. 

Въ Германіи дамы всѣхъ сословій приняли на себя 
трудъ наблюдать за изготовленіемъ пищи, а потому опрят¬ 
ность въ кухняхъ и выборъ продуктовъ и растеній всяка¬ 
го рода доведены до совершенства, и въ пашемъ отечествѣ 
многія высшаго круга дамы переняли этотъ похвальный 
обычай, а со временемъ и остальные найдутъ въ Гастроно¬ 
міи развлеченіе, и тогда мы, въ нашемъ здоровомъ кли¬ 
матѣ, перещеголяемъ въ этомъ и сосѣдей нашихъ Герман¬ 
цевъ. 


О ЗАГОТОВЛЕНІИ ПРИПАСОВЪ. 

Своевременное заготовленіе на зиму припасовъ въ на¬ 
шемъ суровомъ климатѣ есть крайняя необходимость каж¬ 
даго благомыслящаго хозяина, или хозяйки. 

Читающая публика, безъ сомнѣнія, имѣетъ уже много 
печатныхъ листовъ изъ разныхъ изданій о способѣ загото¬ 
вленія продуктовъ на зиму; а хозяйки, экономки и ключ¬ 
ницы долголѣтнимъ опытомъ, вѣроятно, изслѣдовали вся- 
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кое недоразумѣніе въ эхомъ экономическомъ достойномъ 
вниманія дѣлѣ. 

Не смотря на изобильное свѣдѣніе всѣхъ и каждаго, 
считаю долгомъ объяснить читателямъ Альманаха Гостро- 
ыомовъ о способѣ своевременнаго заготовленія въ прокъ 
припасовъ, употребляемомъ во Франціи, Италіи и другихъ 
мѣстахъ. 


О ЗАГОТОВЛЕНІИ И СБЕРЕЖЕНІЙ ПРИПАСОВЪ* 

\ Заготовленіе припасовъ раздѣляется на 7-мь разрядовъ, 
а именно: сушеные, соленые, копченые, моченые, марино¬ 
ванные, вареные въ сахарѣ и по способу Французовъ заго¬ 
товленные въ прокъ свѣжими. 

Прежде чѣмъ приступимъ къ дѣлу, не лишнимъ считаю 
объяснить занимающимся заготовкою провизіи, что всякаго 
рода заготовка имѣетъ свой неизмѣнныя правила , въ от¬ 
ношеніи сбереженія оной, напр. сушеныо продукты сбе¬ 
регаются въ сухихъ, часто-освѣжающихся воздухомъ, кла¬ 
довыхъ, въ противномъ случаѣ нападаютъ маленькія насѣ¬ 
комыя въ родѣ моли и провизія весьма скоро портится. 

Продукты соленые сберегаются въ холодныхъ сухихъ 
погребахъ или на ледникахъ, тщательно наблюдая дабы 
ропа, или разсолъ, былъ всегда выше пресса и не была 
бы плесень на краяхъ посуды, на кружкѣ, или на прессѣ: 
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въ противномъ случаѣ продукты, если совершенно не ис¬ 
портятся, то прогоркнутъ, или перемѣнятъ вкусъ. 

Продукты копченые сберегаются въ сухихъ воздухо¬ 
проходящихъ мѣстахъ, какъ-то: на чердакахъ, въ сараяхъ, 
подъ навѣсомъ и въ прохладныхъ кладовыхъ , иначе скоро 
желтѣютъ и подвергаются непріятному запаху, и если ос¬ 
танутся въ такомъ положеніи долгое время, то совершен¬ 
но иструхлѣютъ. 

Продукты моченые сберегаются различно : однѣ зары¬ 
ваются въ ледъ, другіе опускаются въ колодцы и третьи 
заливаются въ банкахъ прованскимъ, или другимъ масломъ, 
засмоливаются карпіусомъ и хранятся въ холодныхъ кладо¬ 
выхъ, послѣдніе подвергаются порчѣ скорѣе другихъ, а 
потому нужно уничтожать оказавшуюся плѣснь въ началѣ, 
и перемѣнить масло и закупорку. 

Маринованные продукты сберегаются въ обыкновен-. 
ныхъ кладовыхъ, заготовка эта хотя долѣе другихъ кон-, 
сервуется, но также подвергаются порчѣ , отъ неосмотрѣ- 
нія закупорки. 

Варенья сберегаются въ обыкновенныхъ кладовыхъ, про¬ 
порціонально сваренное * сохраняется долѣе, а сваренное 
съ меньшею пропорціей сахару, скоро прокисаетъ; первое 
лучше сберегать въ обыкновенныхъ кладовыхъ; а второе 
хранить въ холодномъ мѣстѣ, сыропы подлежатъ тѣмъ же; 
условіямъ. 

Заготовленные продукты въ прокъ свѣжими по способу 
французовъ, лѣтомъ необходимо держать па ледникѣ, * 
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когда жары пройдутъ, то можпо сберегать и въ обыкно- 
венныхъ кладовыхъ. 

Вообще сбереженіе заготовленной провизіи есть столь 
важное и трудное дѣло , что многіе отдаютъ болѣе спра¬ 
ведливости тому, кто умѣетъ сберегать, нежели заготовлять. 

Заготовленіе продуктовъ по способу Французовъ не со¬ 
ставляетъ болыпой-трудности, но требуетъ отъ приготовляю¬ 
щаго точнаго исполненія, не упуская изъ виду ни малѣйшей 
подробности, ибо на практикѣ уже изслѣдовано, что 5-ть 
минутъ переварить, или недоварить, или одна унція болѣе 
соли, или сахару, подвергаетъ непремѣнной порчѣ; однимъ 
словомъ всякая опрометчивость, безпечность или упуще¬ 
ніе, какъ-то: дурная ноздреватая пробка, слабая закупор¬ 
ка, или завязка пробки (горлушка съ пробкой), небрежная 
перекладка бутылокъ сѣномъ для варки, быстрое перемѣ¬ 
щеніе свареныхъ въ бутылкахъ продуктовъ, т. е. горячихъ 
въ холодное мѣсто , холодныя бутылки въ горячую воду, 
или на горячее мѣсто, а также если жестяныя бапки до 
наложенія продуктовъ не будутъ тщательно осмотрѣны, а 
по наложеніи будутъ слабо запаяны и наконецъ назна¬ 
ченныя для заготовки продукты будутъ недозрѣлы, слиш¬ 
комъ перезрѣлы, или дурнаго качества, то они ни въ ка¬ 
комъ случаѣ не могутъ быть вполнѣ сбережены, напро¬ 
тивъ того, при безошибочномъ заготовленіи, продукты 
эти сберегаются въ совершенно-натуральномъ видѣ до 3-хъ 
и болѣе лѣтъ. 

Къ сему считаю нужнымъ объяснить заготовляющимъ, 
что всякое дѣло требуетъ рачительной предусмотрительно- 
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схи и преимущественно въ заготовкѣ той провизіи , кото¬ 
рая подлежитъ повѣркѣ чрезъ каждые полгода и болѣе, 
чему можетъ служить доказательствомъ нижеслѣдующій 
примѣръ заготовленнаго мною гороха въ жестяныхъ бан¬ 
кахъ, который былъ сваренъ въ большомъ количествѣ, т. 
е. до 60-ти банокъ разомъ, но помѣщеніе въ погребѣ было 
не обширно, половину этихъ банокъ я рамѣстилъ на хо¬ 
лодномъ въ погребѣ полу, а другую половину, за неимѣ¬ 
ніемъ на полу мѣста, сложилъ на полку въ томъ же погре¬ 
бѣ, банка на банку, и что же, чрезъ три дня находящія¬ 
ся на полкѣ банки подверглись порчѣ (*), а въ банкахъ, 
находившихся на полу, горохъ оказался лучшаго качества 
и сохранялся болѣе двухъ лѣтъ, причина этому была та, 
что горохъ не совершенно остывшій вынесенъ былъ въ 
погребъ, главный секретъ заготовки заключается въ томъ, 
чтобы исполнить буквально какъ сказано въ каждой статьѣ. 

ЗАГОТОВЛЕНІЕ ВЪ ПРОКЪ СВѢЖИМЪ ВЪ ЖЕСТЯ¬ 
НЫХЪ БАНКАХЪ ПО ФРАНЦУЗСКИ. 

АРТИШОКИ (**). 

Приготовляются двумя сортами, однѣ разрѣзываются 
пополамъ, а другіе очищаются цѣльными (однѣ низы безъ 
листа), съ которыми поступать по слѣдующему способу: очи¬ 
стить молодыя крупныя артишоки какъ слѣдуетъ, нате¬ 
рѣть разрѣзаннымъ пополамъ лимономъ и опустить въ хо- 

(•) Если въ жестяныхъ запаяппыхъ банкахъ донышка поднимутся, зна¬ 
читъ продукты, находящіеся въ банкѣ, прокисли. 

(**) Для заготовки артишоковъ лучшее время въ началѣ Сентября. 
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лодную съ уксусомъ воду. Между тѣмъ, вскипятить въ 
сотейникѣ немного воды, положить тщательно вымытаго 
сливочнаго масла и, прокипятивъ, опустить очищенныя ар¬ 
тишоки, покрыть крышкою, закипятить (*). Выбрать тот¬ 
часъ на сито, сложить въ жестяныя банки, залить водою, 
въ которой варились артишоки, такъ, чтобы воды въ бан¬ 
кѣ было не болѣе половины, наложить донышко, запаять 
и, когда въ банкахъ не окажется отверстія (**), сложить въ 
кастрюлю, переложить сѣномъ, налить водою и варить 
часъ съ четвертью, потомъ снять съ огня, выбрать банки въ 
холодную воду, наложить льду, остудить немного, вынести 
на ледникъ и, остудивъ окончательно, держать тамъ до вос¬ 
требованія. 

Артишоки могутъ накладываться въ банки холодиыми; 
въ такомъ случаѣ должно варить ‘/ 4 часа болѣе, потому 
что вода скорѣе можетъ закипѣть, чѣмъ въ срединѣ банки 
артишоки разогрѣются. 

Секретъ заготовлять артишоки заключается въ томъ, что¬ 
бы артишоки въ бланжировкѣ не переварились и чтобы 
масло, котораго полагается */ А Фунта на банку, было хо¬ 
рошаго вкуса и тщательно вымыто, а главное чтобы банки 
были запаяны безъ малѣйшей скважины. 

КАРДОНЫ. 

Приготовляются такимъ же способомъ какъ выше ска-' 

(*) Стараться бланашровать артишока въ саноскорѣйтѳмъ времени, по¬ 
чему бланжярится въ небольшой посудѣ и малымъ количествомъ* 

(**) Для удостовѣренія хорошо ли запаяна банка, опускается оная въ го¬ 
рячую воду, если не окажется выплывающихъ изъ воды пузырьковъ, то за¬ 
паяно какъ быть должно* , » 
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зано объ артишокахъ, по запайкѣ варятся въ банкахъ одинъ 
часъ. 

Во Франціи, приготовленныя въ банкахъ кардоны, упо¬ 
требляются въ большомъ количествѣ; а въ С.-Петербургѣ 
напротивъ эта зелень считается у Гг. Гастрономовъ блю¬ 
домъ ординарнымъ, а потому и заготовляются Весьма ма¬ 
ло ; при томъ же любители могутъ получить кардоны све- 
жесбереженные зеленьщиками въ парникахъ и погребахъ 
цѣлую зиму. 

ГОРОХЪ. 

Вылущенный изъ стручковъ молодой зеленый горохъ 
перебрать (*), или просѣять, сквозь нарочно для сего 
устроенное рѣшето, сложить въ сотейникъ (не мыть), по¬ 
ложить одинъ лавровый листъ, связанный букетъ изъ очи¬ 
щенныхъ стеблей зеленой петрушки, майрану, тмину и лу¬ 
ку, вымытаго въ нѣсколькихъ водахъ, сливочнаго масла, 
самую малость мелкаго сахару, поставить на большой 
огонь, покрыть крышкою и запасеровать до готовности (**), 
потомъ выбрать прочь букетъ, наложить горячимъ въ жо- 
стяныя банки полно, закрыть донышкомъ, запаять и, удо¬ 
стовѣрившись, что въ банкахъ не имѣется ни малѣйшей 
скважины, сложить въ кастрюлю, переложить сѣномъ и, 
наливъ водою, варить часъ съ четвертью, потомъ выбрать въ 
холодную воду, наложить льду и, остудивъ совершенно^ 
вынести въ ледникъ, или холодный погребъ, разставить от- 

(*) Дабы крупнаго иди устарѣлаго не оказалось. 

(**) Въ горохъ воды вовсе не прибавляется, пасеруя оный подъ крыш¬ 
кою, оказывается достаточно собственнаго соку. 
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дѣльно банка отъ банки и, остудивъ окончательно, дер¬ 
жать на ледникѣ до востребованія. 

Холодный горохъ, наложенный въ банки, варится У 4 
часа долѣе. Горохъ для заготовки употребляется преиму¬ 
щественно обыкновенный полевой, зерно котораго по от¬ 
варкѣ оказывается тверже и консервуется гораздо долѣе, 
приготовляющій горохъ для консерва долженъ опый не 
переваривать, а равно и недоваривать, чтобы сокъ не под¬ 
горѣлъ; въ противномъ случаѣ всякая ошибка не останет¬ 
ся безвредною; а равно въ снабженіи сахаромъ и масломъ, 
которыхъ полагается на каждые 10 Фуптовъ гороху, мас¬ 
ла Уз Фунта, сахару */ 8 Фунта и букетъ весьма умѣрен¬ 
ный; варить же въ банкахъ, смотря по величинѣ банки, 

0 

наложенный горячимъ, по закипеніи воды, варится не ме¬ 
нѣе 1 часа и не болѣе 1'/ 2 часа; наложенный же въ 
банки холоднымъ, варится не менѣе I 1 /, часа и не долѣе 
1 3 / 4 часа, запайка банокъ и поспѣшное по уваркѣ остуже¬ 
ніе оныхъ, оканчиваютъ секретъ отлично-заготовленнаго 
гороха, который чрезъ два года вкусомъ не уступитъ свѣ¬ 
жему. 

БОБЫ БЪЛЫЕ МОЛОДЫЕ. 

Приготовляются подобнымъ же способомъ съ однимъ лишъ 
измѣненіемъ, т. е. вмѣсто букета изъ разностей, приготов¬ 
ляется букетъ изъ стеблей зеленой петрушки и луку, а са¬ 
харъ вовсе не кладется, остальное все выполняется въ точ¬ 
ности. 

БОБЫ ЗЕЛЕНЫЕ. 

Приготовляются двояко, однѣ пасеруются на маслѣ, 
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подобно гороху; другіе безъ всего, но въ обоихъ случаяхъ 
соблюдается въ точности порядокъ, сказанный въ статьѣ 
о горохѣ, т. е. запасеровать подъ крышкою, не подливая 
воды, сложить въ банки горячими, запаять, освидѣтельство¬ 
вавъ пайку, варить Ѵ/ 4 часъ, по уваркѣ остудить тотчасъ 
и держать во льду до востребованія. 

ШПИНАТЪ. 

Перебрать, вымыть и сварить въ соленомъ кипяткѣ на¬ 
значенный для консерва шпинатъ, когда будетъ готовъ, 
отлить на друшлакъ, перелить холодною водою и, отжавъ 
до суха, изрубить мелко, сложить на сотейникъ, положить 
тщательно вымытое сливочное масло и пасеровать на огнѣ 
подъ крышкою до тѣхъ поръ, пока масло не начнетъ от¬ 
дѣляться отъ шпината, тогда сложить въ банку, запаять 
и, освидѣтельствовавъ пайку, варить въ водѣ 1‘Д часъ; 
далѣе поступить какъ сказано въ статьѣ о горохѣ. 

ЦЫКОРІЙ. 

Приготовляется подобнымъ же способомъ, но для С.-Пе¬ 
тербурга зелень эта вовсе не приготовляется, по случаю 
имѣющаго цыкорія свѣжаго круглый годъ. 

ГРЫБЫ БѢЛЫЕ. 

Очистить, вымыть и осушить на еалФеткѣ назначенные 
для консерва грибы, сложить на очищенное въ сотейникѣ 
масло и пасеровать на огнѣ подъ крышкою до тѣхъ 
поръ, пока сокъ выкипитъ, а масло совершенно отдѣлится, 
тогда сложить въ банки, закрыть донышкомъ, запаять и, 
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удостовѣрившись въ запайкѣ, варить иа огнѣ 2 часа; йотомъ 
остудить и поступить далѣе какъ сказано въ статьѣ о горохѣ. 

ГРЫБЫ БѢЛЫЕ И СМОРЧКИ. 

Приготовляются безъ всякихъ приправъ, т. е. очище¬ 
нью, вымытые, и осушенные па салФеткѣ, грыбы иди сморч¬ 
ки сложить въ сотейникъ, покрыть крышкою и запасеро- 
вать, (снимая накипъ сверху) до готовности (*), потомъ 
сложить въ банки, а далѣе поступать какъ сказано выше, 
варятся 2 1 / 2 часа. 

Приготовленія въ жестяныхъ банкахъ за границею, а 
именно: во Франціи и Англіи до того усвоено, что всякіе 
припасы, зеленные, рыбные, изъ дичи, и живности, какъ 
то: спаржи, артишоки, горохъ, бобы, цыкорій, труФель, сар¬ 
дины тонъ, (Воидеііе) черепахи, дрозды, котлеты бараньи 
и телячьи, разнаго рода пастеты и проч. заготовляютъ, 
какъ только цѣна на эти предметы попизится; у насъ же 
приготовленіе этаго рода еще не вошло въ общее употре¬ 
бленіе, по причинамъ частыхъ неудачъ, но современемъ, 
когда большая часть хозяевъ удостовѣрится въ безоши¬ 
бочномъ заготовленіи, то извлекутъ тысячи пользъ отъ 
этаго благодѣтельнаго изобрѣтенія потому, что подобнаго 
рода заготовка не требуетъ большаго расхода. 

ЗАГОТОВЛЕНІЕ ЗЕЛЕНИ ВЪ БУТЫЛКАХЪ, ПО ФРАН¬ 
ЦУЗСКИ. 

ГОРОХЪ ВЪ БУТЫЛКѢ. 

Приготовляется въ бутылкахъ двумя способами, запа- 


(*) Соку должно остаться весьма мало. 
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серованный по способу, означенному на страницѣ XXI, съ 
которымъ должно поступить слѣдующимъ образомъ: запа- 
серованный горохъ остудить на льду, наложить въ бутыл¬ 
ки, (съ широкими горлышками), закупорить новыми су¬ 
хими пробками и, завязавъ голландскими нитками, или отпу¬ 
щенною въ огнѣ проволокою, поставит^ въ большую кострю- 
лю, переложить сѣномъ, налить холодною водою и поставить 
на плиту, когда закипитъ, отодвинуть на легкій огонь и ва¬ 
рить 1'/ 2 часі|і потомъ <;нять съ огня, вынести въ холод¬ 
ное мѣсто, а когда остынетъ, выбрать изъ воды, и осту¬ 
дивъ окончательно, засмолить карпіусомъ, т. е. обмакнуть, 
въ разогрѣтый карпіусъ горлышко бутылки съ пробкою 
и держать во льду, или въ холодномъ погребѣ, до востре¬ 
бованія. Другой способъ слѣдующій: вылущенный изъ 
стручковъ молодой зелепый горохъ опустить въ кипящую 
соленую воду и когда сварится въ половину, отлить на 
друшлакъ, перелить холодною водою и оставить такъ, по¬ 
ка вода не стечетъ совершенно; потомъ выложить на сал¬ 
фетку и, осушивъ окончательно, наложить въ бутылки (бу¬ 
тылки могутъ быть изъ-подъ вина шампанскаго, бургон¬ 
скаго, или портера) закупорить новыми пробками и, завя¬ 
завъ проволокою, или нитками, поступить далѣе какъ 
сказано выше о горохѣ. 

ГРЫБЫ БѢЛЫЕ ВЪ БУТЫЛКѢ. 

Очистить, вымыть и осушить на салфеткѣ верхушки 
бѣлыхъ грыбовъ, безъ корней, сложить въ кастрюлю, по¬ 
крыть крышкою и сварить на огнѣ, (снимая сверху накинь) 


* 
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до готовности, когда грыбы -упрѣютъ, а сокъ изъ нихъ вы¬ 
кипитъ, снять съ огня, остудить и положивъ въ бутылки, 
закупорить пробками, завязать, уставить въ кастрюлѣ, об¬ 
ложить сѣномъ и, наливъ холодною водою, варить на огнѣ 
2% часа; потомъ снять съ огня, вынести въ холодное мѣ¬ 
сто и, остудивъ, выдуть изъ воды, засмолить и держать 
въ холодномъ мѣстѣ до времёни. 

ЩАВЕЛЬ ВЪ БУТЫЛКѢ. 

Очистить, вымыть тщательно и изшинковат* щавель, осу¬ 
шить салфеткою отъ воды, сложить въ кастрюлю, покрыть 
крышкою и запасеровать, какъ слѣдуетъ; потомъ снять съ 
огня, остудить, сложить въ бутылки и, закупоривъ, ва¬ 
рить часъ, далѣе поступить во всемъ какъ сказано выше. 

ШПИНАТЪ ВЪ БУТЫЛКѢ 

Очистить и вымыть листы молодаго шпината, опустить 
въ кипящую воду и сварить до готовности; потомъ отлить 
на друшлакъ, остудить, сложить въ бутылки, съ широки¬ 
ми горлышками, залить немного водою, въ которой шпи¬ 
натъ варился, закупорить и, завязавъ проволокою, посту¬ 
пить далѣе, какъ сказано о горохѣ въ бутылкахъ (варить 
дожно 1‘/ 4 часа). 

ПОМДОРЫ, ИЛИ ТОМАТЫ ВЪ БУТЫЛКАХЪ. 

Очистить помдоры, какъ слѣдуетъ, сложить въ кастрю¬ 
лю, покрыть крышкою, сварить до совершенной мягкости (*), 

(*) Желающіе могутъ прибавлять пряностей, т. е. лавроваго листа, 
англійскаго перца, кардамопа, гвоздики, мускатнаго цвѣта, которые предъ 
протиркой вынимаются прочь. 
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когда будутъ готовы, протерѣть сквозь частое сито, ело- 
жить на сотейникъ, выкипятить до густоты, переложить въ 
каменную 4 чашку, а когда остынетъ, наложить въ бутылки, 
закупорить и, завязавъ, поступить какъ сканано о горохѣ; 
варить должно 1% часа. 

АСТРАГОНЪ ВЪ БУТЫЛКѢ. 

Обобрать листики отъ молодаго астрагону, вымыть въ 
холодной водѣ, осушить на салфеткѣ и, сложивъ въ со¬ 
тейникъ, запасеровать до готовности; потомъ остудить,сло¬ 
жить въ маленькія съ широкими горлышками бутылочки, 
закупорить и поступить какъ сказано въ статьѣ о горохѣ 
въ бутылкахъ, варить должно */ 4 часа. 

ЗАГОТОВЛЕНІЕ ФРУКТОВЪ И ЯГОДЪ ВЪ БУТЫЛКАХЪ 
ПО ФРАНЦУЗСКИ. 

Заготовленіе Фруктовъ и ягодъ въ бутылкахъ есть не¬ 
маловажный предметъ въ хозяйственной экономіи; до изо¬ 
брѣтенія Французами этаго способа, Фрукты и ягоды вари¬ 
лись въ сахарѣ вареніемъ и сыропомъ, или сушились, пер¬ 
вые были не всегда удачно приготовлены и въ провинціяхъ 
обходились чрезвычайно дорого; вторые не были удобны 
для гастрономическихъ столовъ, ибо чрезъ сушеніе, лиша¬ 
лись натуральнаго вкуса; заготовленіе же фруктовъ и ягодъ 
въ бутылкахъ устранило излишніе расходы на сахаръ, и 
улучшило приготовленіе различныхъ гастрономическихъ 
блюдъ, сохраненіемъ натуральнаго вкуса круглый годъ. 

Фрукты и ягоды въ бутылкахъ приготовляются двояко, 
съ сахаромъ и безъ онаго, — вареными и натурально: въ 
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столицахъ зимою Фрукты цѣнятся гораздо дороже саха¬ 
ру, а потому большею частію приготовляютъ ягодное шоре 
и сокъ съ сахаромъ, но гдѣ сахаръ высокой цѣны, то 
Фрукты и ягоды могутъ быть заготовлены натурально, 
которые равнымъ же образомъ сберегаются чрезвычайно 
долго, и удобно мояшо изъ онаго приготовить: компотъ, 
сыропъ, желе, мороженое и проч. 

СОКЪ ИЗЪ ЯГОДЪ БЕЗЪ САХАРУ. 

Приготовляется слѣдующимъ способомъ: перебрать на¬ 
значенные для сока дозрѣлыя ягоды, или Фрукты, исто¬ 
лочь въ каменной ступкѣ деревяннымъ пестикомъ, до мѣл- 
каго состоянія, сложить въ каменный горшокъ и оставить 
покрытымъ до другаго дня; потомъ, приготовить Фланеле¬ 
вую салфетку и вымытой не мятой соломы, наложить на 
оную рядъ соломы и рядъ толченыхъ ягодъ, продолжая 
такъ, до помѣщенія, всей толченой массы на салфетку, йо¬ 
томъ концы салФетки, завязать или зашить плотно, сложить 
на деревянную для пресса доску, покрыть другою и, нало¬ 
живъ прессъ, подставить стеклянную или каменную посу¬ 
ду, и пресировать постепенно, пока сокъ совершенно выте¬ 
четъ, который слить въ бутылки, закупорить новыми проб¬ 
ками, завязать нитками, засмолить и держать во льду до 
востребованія; или, завязавъ нитками, сложить въ кастрю¬ 
лю, переложить сѣномъ и, наливъ холодною водою, по¬ 
ставить на плиту, закаиятить, снять съ огня, остудить, за¬ 
смолить и держать въ холодномъ погребѣ. 

Сокъ ивъ Фруктовъ употребляется для питья, морожѳ- 
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наго, желе, сиропа и проч., равно весьма удобенъ для ва¬ 
реныхъ въ бутылкахъ цѣлыхъ Фруктовъ. Сокъ этотъ ва¬ 
рится въ бутылкахъ, для того, чтобы при перемѣщеніи изъ 
одной температуры въ другую, т. е. изъ холодной кладо¬ 
вой въ тѣплую, или на оборотъ, не былъ подверженъ ни¬ 
какой порчѣ, не вареный же сокъ сберегается только во льду. 

Сокъ приготовляется одинаковымъ образомъ: изъ мали¬ 
ны, смородины, морошки , черники, клюквы , калины, 
ожинъ, барбариса, вишень и крыжевника (*). 

СОКЪ ИЗЪ ЯГОДЪ И ФРУКТОВЪ СЪ САХАРОМЪ 
НЕ ВАРЕНЫЙ. 

Сокъ съ сахаромъ приготовляется обыкновеннымъ спо¬ 
собомъ: свѣсить отпресированный сокъ, слить въ бутыл¬ 
ки и на каждый Фунтъ сока всыпать постепенно мелкаго 
сахару одинъ съ четвертью Фунтъ, закупорить пробкою, 
засмолить и оставить въ холодномъ погребѣ до востребова¬ 
нія. 

ПЮРЕ ИЗЪ ЯГОДЪ СЪ САХАРОМЪ, СБЕРЕ¬ 
ГАЕМОЕ НЕВАРЕНЫМЪ. 

По многолѣтнимъ испытаніямъ оказалось, что пюре изъ 
ягодъ съ сахаромъ консервуется весьма долго въ своемъ 
натуральномъ вкусѣ и удобно для всякаго употребленія, 
которое приготовляется слѣдующимъ способомъ: перебрать 
назначенныя для пюре ягоды протерѣть сквозь частое си¬ 
то деревянною ложкою на каменное блюдо, и, отвѣсивъ^ 

Г) Приготовленный сокъ изъ зелеоаго крыжевника въ необходимости 
замѣняетъ сокъ лимонный. 
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положить на каждый Фунтъ протертаго пюре по полтора 
фунта мелкаго сахару, размѣшать, слить въ бутылки, за-* 
купорить новыми пробками, завязать нитками, засмолить 
и держать въ холодномъ мѣстѣ до употребленія. 

ФРУКТЫ И ЯГОДЫ БЕЗЪ САХАРУ. 

Очистить назначенныя для заготовки дозрѣлыя ягоды 
или Фрукты, выбрать лучшія, сложить осторожно въ бу¬ 
тылки, съ широкими горлышками, а остальныя истолочь въ 
ступкѣ и приготовить сокъ вышесказаннымъ способомъ , 
потомъ залить этимъ сокомъ ягоды такъ, чтобы бутылка 
была умѣренно-полна, закупорить пробкою, завязать нит¬ 
ками или проволокою, и сложивъ въ кастрюлю, перело¬ 
жить сѣномъ, налить холодною водою, поставить на пли¬ 
ту и, закипятивъ, варить 10-ть минутъ , потомъ спять съ 
огня, вынести въ холодное мѣсто, застудить, выбрать изъ 
воды, засмолить и держать въ холодной кладовой до упо¬ 
требленія. 

Этимъ способомъ заготовляются: земляника, клубника, 
морошка, малина, смородина, ожины, барбарисъ, вишни 
съ косточками и безъ оныхъ, черешни, сливы, абрикосы, 
персики, черника и проч. 

ФРУКТЫ, ЗАГОТОВЛЯЕМЫЯ СЪ САХАРОМЪ 

ПЕРСИКИ. 

Разрѣзать- пополамъ назначенные персики, опустить въ 
кипящую воду и когда верхняя кожица начнетъ* удобно 
очищатся, выбрать на сито, очищать по одпой штукѣ, 
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очистки складывать въ кастрюлю, а Фрукты опускать въ 
бутылку съ широкимъ горлышкомъ, когда будутъ готовы, 
очистки (т. е. верхнюю кожицу) налить сыропомъ, заки- 
пятить и , процедивъ сквозь частое сито , или салфетку, 
залить персики въ бутылкѣ такъ, чтобы оная была умѣренно 
полна, потомъ закупорить пробкою, завязать нитками, или 
проволокой, переложить сѣномъ въ кастрюлѣ , налить хо¬ 
лодною водою и варить */ 4 часа; потомъ снять съ огня, 
вынести въ холодное мѣсто и, когда остынетъ, вынуть изъ 
воды, засмолить и держать въ холодной кладовой до вос¬ 
требованія. По этому способу заготовляются абрикосы и 
сливы. 

РЕЙНГЛОДЫ , МИРАБЕЛИ И ВИШНИ. 

Приготовляются слѣдующимъ способомъ: выбрать цѣ¬ 
лые дозрѣлые Фрукты, обрѣзать стебельки до половины , 
сложить осторожно въ бытылки; между-тѣмъ приготовить 
умѣренно-густой сыропъ и когда выкипитъ до надлежа¬ 
щей густоты, положить въ оный нетолченыхъ въ ступкѣ 
ягодъ съ косточками и, снявъ тотчасъ съ огня, покрыть 
крышкою, дать настояться, а когда остынетъ , процѣдить 
сквозь частое сито, иди салфетку, и залить въ бутылкахъ 
Фрукты, потомъ закупорить, завязать и поступить во всемъ, 
какъ сказано выше, — варить у 4 часа. 

АНАНАСЫ. 

Очистить отъ верхней корки ананасы, изрѣзать въ тон¬ 
кіе ломтики, сложить въ бутылку, налить достаточно гу¬ 
стымъ сыропомъ, закупорить, завязать, и поступить да- 
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лѣе какъ сказано выше, си. Фрукты въ сахарѣ; варить 
часъ. 

Очистки отъ ананасовъ равнымъ же образомъ склады¬ 
вать въ бутылки, залить сыропомъ, закупоривать и варить 
какъ выше сказано. 

Бергамоты, груши и яблоки одинаково приготовляются, 

АНАНАСЫ ЦѢЛЫЕ ВЪ СЫРОПѢ. 

Очищепые отъ верхней корки ананасы, опустить въ го¬ 
рячій сыропъ, закипятить въ кандитерской кострюлѣ и, 
проваривъ '/ 2 часа, перелить въ каменный горшокъ, оста¬ 
вить такъ до другаго дня; потомъ слить сыропъ въ канди- 
терскую кострюлю, закипятить снова и залить горячимъ въ 
горшкѣ ананасы, оставить снова до другаго дня и повто¬ 
рять такъ 4 раза, а когда ананасы напитаются сыропомъ 
и окрепнуть, сложить въ бутылку съ широкимъ горлыш¬ 
комъ, залить сыропомъ, закупорить, завязать и поступать 
во всемъ какъ сказано выше; варить % часа. 

АПЕЛЬСИНЫ. 

Снять цедру съ назначенныхъ для консерва апельсинъ, 
сложить въ кастрюлю, залить сыропомъ и , закипятить; 
очистить апельсины отъ верхней корки, • снять плеву и 
вырѣзавъ осередокъ такъ , чтобы жилки и косточки, на¬ 
ходящіеся въ срединѣ, не были вмѣстѣ сообщены съ осе- 
редками, сложить въ бутылку, залить сыропомъ съ цедрою 
полно, закупорить и завязавъ, поступить какъ сказано вы¬ 
ше; варить 15-ть минутъ. 



XXXIII 


ЦЕДРА ИЗЪ АПЕЛЬСИНЪ. 

Когда апельсины бываютъ дешевы , многіе заготовля¬ 
ютъ на-зиму изъ оныхъ цедру, слѣдующимъ способомъ: 
вымыть въ холодной водѣ назначенные для заготовленія 
цедры свѣжіе апельсины, вытереть до суха полотенцемъ, 
отрубить кусокъ сахару, истерѣть на ономъ верхнюю съ 
апельсина цедру, соскоблить съ сахара окрашенное цедрою 
мѣсто, и продолжать терѣтьвновь, до тѣхъ поръ, пока назна¬ 
ченный для цедры сахаръ неокрасится весь, тогда всыпать въ 
бутылку и. закупоривъ, держать въ холодномъ мѣстѣ. Если 
же предположено сберечь долгое время, тогда нужно заку¬ 
порить, завязать и сварить въ водѣ, какъ выше сказано. 
ПЮРЕ ИЗЪ ЗЕМЛЯНИКИ. 

Приготовляется какъ пюре изъ ягодъ, т. е. на Фунтъ протер¬ 
тыхъ ягодъ кладется отъ одного съ четвертью до полутора 
Фунта сахару, смотря по дозрѣлости и сухости ягодъ; для 
лучшаго же сбереженія натуральнаго вкуса, слитая въ бу¬ 
тылки земляника закупоривается пробками на другой день. 
Пюре изъ земляники употребляется на мороженое, кремы и 
торты. 

Пюре изъ малины, морошки и черной смородины при¬ 
готовляется тѣмъ же способомъ. 

СИРОПЪ. 

Вѣрнѣйшее опредѣленіе сиропа пропорція слѣдующая: 
одинъ Фунтъ Фруктоваго, или ягоднаго сока, на полтора 
фунта сахару, что составляетъ 30 градусовъ (*) на саха- 

(*} Капъ, художникъ Физическихъ и механическихъ стеклянныхъ апара- 
товъ, жительствующій въ Большой Мѣщанской улицѣ, въ домѣ Крамера, из¬ 
готовляетъ сахарометры пѣною отъ §0 до 1 р* 50 к, за штуку^ 
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рометрѣ, поступать же слѣдующимъ способомъ: сложить 
въ кандитерскую кастрюлю сахаръ, влить сокъ, поставить 
на огонь, часто помѣшивая и снимая пѣну сверху, пока 
закипитъ, когда очистится, снять съ огня, разлить горя¬ 
чимъ въ разогрѣтыя бутылки полно и оставить такъ, пока 
не остынетъ совершенно, потомъ отлить изъ каждой бу¬ 
тылки лишній сиропъ, закупорить новыми пробками, за¬ 
смолить и оставить въ кладовой до востребованія. 

Сиропъ для мороженаго варится жиже, т. е, до 22-хъ 
градусовъ. 

ЖЕЛЕ ИЗЪ ЯГОДЪ'. 

Для желе употребляется преимущественно смородина 
черная и красная, и изготовляется способомъ слѣдующимъ: 
очистить отъ стеблей нужное количество дозрѣлой сморо¬ 
дины, полагая */ 4 ф. черной и ф. красной, сложить въ кан¬ 
дитерскую кастрюлю, — влит| немного воды и вскипя¬ 
тить, когда ягоды сварятся, слить оныя въ сито, дабы 
весь сокъ могъ стечь въ каменную посуду, потомъ свѣ¬ 
сить — слить въ кандитерскую кастрюлю и, положивъ 
на каждый Фунтъ соку по Фунту сахару, кипятить .на 
огнѣ, снимая накипь сверху , пока на обмакнутой лож¬ 
кѣ не начнетъ желе застывать, тогда слить въ назначен¬ 
ную для желе каменную, или стеклянную посуду, а ког¬ 
да застынетъ, покрыть кружками изъ бумаги, обмоченными 
въ ромъ и, завязавъ, держать въ обыкновенной кладовой. 

Желе изъ ягодъ и Фруктовъ всякаго рода приготовляет¬ 
ся вышеозначеннымъ способомъ, но должно замѣтить, что 
ягоды и Фрукты сладкія не имѣютъ въ себѣ желе, а по¬ 
тому для сего избираются ягоды или Фрукты кислыя, 
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ВАРЕНІЕ. 

Способъ варить вареніе весьма легкій, но для выполне¬ 
нія по книгѣ неудобопонятный, а потому изучается лишь 
долгимъ опытомъ и стараніемъ, напримѣръ: для сладкихъ 
фруктовъ и ягодъ полагается на Фуптъ очищенныхъ ягодъ 
фунтъ сахару (*); для плодовъ съ умѣренной кислотой са¬ 
харъ прибавляется, но не болѣе полтора Фунта на Фунтъ 
ягодъ. Приготовляется слѣдующимъ способомъ: очистить и 
свѣсить назначенныя для варенія ягоды, потомъ свѣсить 
соотвѣтственное количество сахару, сложить въ кандитер- 
скій тазъ, влить воды столько, чтобы сахаръ удобно могъ 
растаять, поставить на большой огонь и варить, снимая 
накипь сверху, пока сиропъ не выварится до густоты, т. е. 
когда на сиропѣ образуются пузырки, тогда всыпать 
вдругъ отвѣшенные ягоды и варить на такомъ же огнѣ 
До готовности. Этотъ моментъ — есть самый важный и 
весьма трудный для приготовляющаго; означенное Фвремя, 
мѣра и вѣсъ не могутъ опредѣлительно научить неопытна¬ 
го, если собственное его стараніе не будетъ имъ усилено; 
недовареное вареніе скоро киснетъ, и перевареное за са- 
харивается и не имѣетъ настоящаго колера; въ пропорцію 
же свареное узнается, когда приготовляющій, снимая шу¬ 
мовкою накипь, замѣтить что сиропъ на ложкѣ начнетъ за¬ 
стывать наподобіе вышесказаннаго желе, то снять тотчасъ съ 
огня и остудивъ немного накладывать въ банки и когда 
остынетъ, завязать какъ сказано выше, смотр, желе. 

(*) Капдитеры мѣрятъ ягоды и сиропъ кружкою, но сиропъ пригото¬ 
вляютъ извѣстный густотой подъ названіемъ 4-й степени. 
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Варенія изъ ананасовъ, грушъ, яблокъ и прочихъ Фрук¬ 
товъ цѣлыми, приготовляются слѣдующимъ способомъ: въ 
началѣ сварить густой сиропъ вышеозначенною пропорціею, 
положить въ оный очищенныя Фрукты и сварить до мягко¬ 
сти, потомъ переложить въ каменную, или стеклянную 
посуду, поставить въ холодное мѣсто, на другой день 
слить сиропъ въ кандитерскую кастрюлю, вскипятить и 
залить горячимъ Фрукты, продолжая такъ до пяти и бо¬ 
лѣе разъ (окончательно готовые Фрукты кажутся прозрач¬ 
ными), потомъ сложить въ банки, или бутылки съ широ^ 
кйми горлышками, залить процѣженнымъ собственнымъ 
сиропомъ (*) и завязать бумагою, или закупорить пробка¬ 
ми и засмолить. Заготовленные такимъ образомъ Фрукты 
сберегаются нѣсколько лѣтъ. 

ПРОДУКТЫ СУШЕНЫЕ. 

Сушеные продукты приготовляются слѣдующимъ спо- 
щбожЩ 

ГОРОШЕКЪ ЗЕЛЕНЫЙ. 

Когда молодой горохъ поспѣетъ на грядахъ, снять 
оный со стеблей, вылущить изъ стручковъ, опустить въ 
кидячую воду н закипятить, потомъ выбрать на рѣшо- 
тщ, дать стечь водѣ совершенно, а когда въ горохѣ во~ 
ды не останется, высыпать оный на умѣренно горячую 
лежанку (**); и помѣшивая часто, сушить до готовности; 
дотомъ просѣять сквозь нарочно приготовленное для сего 
рѣшето и держать въ сухомъ мѣстѣ до употребленія. Го-* 

( ) Иногда собственнаго сиропа не хватаетъ, то должно прибавить свѣ¬ 
жаго, во пѳ иначе какъ выкипятивъ до надлежащей густоты. 

(**) Русская печка въ родѣ плиты,, выстланная бѣло-лужеными изразцами* 
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рохъ, сушеный вышесказаннымъ способомъ, бываетъ отлич¬ 
наго качества, приготовляющій долженъ блаижирить въ 
кипячен водѣ малымъ количествомъ, дабы оный не перева¬ 
рился, а только вскипѣлъ; а также и сушить должно не ку¬ 
чей, а врознь зерно отъ зерна, и чтобы въ комнату , въ 
которой сушится горохъ солнечные лучи на оный не уда¬ 
ряли, а равномѣрно не долженъ сушиться поспѣшно; въ 
противномъ случаѣ зимою можетъ оказаться въ ономъ ис¬ 
порченность. 

Подобнымъ способомъ сушатъ всякаго рода' молодую 
зелень, какъ то: бобы,укропъ, астрагонъ и цроч. причемъ 
нужно сперва очистить, изрѣзать, обланжирить въ кипяткѣ, 
а далѣе поступать какъ сказано выше. 

Остальные продукты сушатся обыкновеннымъ способомъ' 
въ печкѣ, но двояко: однѣ сушатся безъ всякой подстилки, 
а другіе на желѣзныхъ листахъ и на различныхъ плетен¬ 
кахъ изъ тростника, соломы и прутьевъ, или нанизанные 
на веревки и укрѣпленные на нарочно для сего приготов¬ 
ленныхъ саночкахъ, въ родѣ лѣстницъ, которые помѣща¬ 
ются въ печкѣ. Первые напитываются пескомъ или золою, 
а потому и считаются сортомъ вторымъ, хотя бы они бы¬ 
ли лучшаго качества, такъ какъ способъ сушенія извѣстенъ 
каждому и не заключаетъ въ себѣ пикакой трудности, то 
'считаю излишнимъ распространяться объ ономъ, одйако 
совѣтывалъ бы занимающимся сушеніемъ продуктовъ обра¬ 
тить вниманіе на то, чтобы продукты по возможности со¬ 
хранять отъ песку, ибо половина ихъ трудовъ пропадаетъ 
даромъ. • 
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О МАРИНАХЪ. 

Дичь лѣсная крупная и мелкая, какъ то: лось, олень, 
вепрь, дикая коза, медвѣдь, заяцъ, дрохва, тетеревъ, стре¬ 
петъ, куропатка и прочіе, до употребленія маринуются нѣ¬ 
сколько дней въ маринатѣ, которая приготовляется слѣду¬ 
ющимъ образомъ. 

Вымыть и вышпарить кипяткомъ назначенную для ма- 
рината деревянную посуду, вытерѣть въ срединѣ дубовымъ 
или можжевеловымъ листомъ, налить половину оной уксу¬ 
сомъ (*), положить '/, ф. лавроваго листа, Ѵ 3 ф. англійскаго 
перцу, V, ф. гвоздики и кардамону, 1 / і ф. мелкой соли, 4 ча¬ 
стицы чесноку и 20 штукъ очищеннаго и изрѣзаннаго въ кру¬ 
жечки луку, размѣшать, поставить въ ледъ, и опускать въ 
оный назначенную для маринату дичь. 

ЛОСИНА МАРИНОВАННАЯ. 

Изъ лося, для гастрономическаго стола употребляются 
преимущественно Филеи внутренній и наружный, первый 
мариннуется не менѣе 4-хъ и не долѣе 8-ми дней; мягкія 
'Части лосинаго мяса, т. е. сѣкъ и проч. могутъ сберегать¬ 
ся въ маринатѣ до 3-хъ мѣсяцевъ. 

ОЛЕНИ И ДИКІЯ КОЗЫ МАРИНОВАННЫЕ. 

Изъ оленей и дикихъ козъ, употребляются заднія и' 
котлетныя части, 'первые маринуются, 8 а вторые 4 дня, 
для скорѣйшей промариыовки срѣзывается наружная кожи- 

Г) Уксусъ л л я маривата употребляется не весьма крѣпкій и преимуще¬ 
ственно ренскій, а уксусъ астрагонъ разводится водою. 
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да, заднія части съ неразрѣзанною Пожидею сберегаются 
во льду въ маринатѣ до 3-хъ мѣсяцевъ. 

БАРАНИНА МАРИНОВАННАЯ. 

Въ степныхъ губерніяхъ, гдѣ дикія козы не обитаютъ, 
маринуютъ молодыхъ барановъ, преимущественно изъ ор¬ 
дынскихъ. Маринованные бараньи Филеи не уступаютъ вку¬ 
сомъ Филеямъ изъ дикихъ козъ. 

РАЗНАЯ МАРИНОВАННАЯ ДИЧЬ. 

Филеи изъ тетеревеіі маринуются трое сутокъ, марино¬ 
ванныя Филеи изъ глухарей равняются вкусомъ Филеямъ 
изъ дикой козы. Котлеты дикаго вепря, медвѣжьи лапы, 
зайцы, дрохвы, тетерева, стрепеты, бѣлые куропатки кла¬ 
дутся въ маринату любителями на нѣсколько дней, т. е. 
отъ трехъ до однѣхъ сутокъ, излишняя марината вышеупо¬ 
мянутой дичи не допускается. 

МАРИНОВАННАЯ РЫБА. 

Приготовляется трояко: первая маринуется въ уксусѣ 
й можетъ сберегаться долгое время; вторая въ собствен¬ 
номъ бульонѣ и сберегается не долѣе двухъ мѣсяцевъ, а 
третья заготовляется въ прокъ свѣжимъ по способу Фран¬ 
цузскому и сберегается до 2-хъ лѣтъ. 

МАРИНОВАННАЯ РЫБА ВЪ УКСУСѢ. 

* Очистить, выпотрошить и вымыть назначенную для ма- 
рииата рыбу, изрѣзать порціонными кусочками, сложитъ 
на раскаленное прованское масло и обжарить до готовно¬ 
сти, оптомъ посолить немного-и остудить: между тѣмъ 



приготовить уксусъ дур міфішаты, какъ сказано въ кн. 1 
стр. 306 и изрѣзать пластинками очищеннаго луку; когда 
рыба остынетъ наложить, рядъ оной въ каменный горшокъ, 
или стеклянную банку, переложить пластинками лукомъ, 
положить снова рядъ рыбы и продолжать, пока пригото¬ 
вленная рыба не помѣстится, потомъ налить холоднымъ 
уксусомъ такъ чтобы вся рыба была залита, а сверху за¬ 
лить прованскимъ масломъ, покрыть кружкомъ и сверхъ 
онаго размоченнымъ пузыремъ завязать, засушить и дер¬ 
жать въ холодномъ мѣстѣ до востребованія. По этому спо¬ 
собу приготовляются: осетрина, лососина, самовина, угрь, 
селява, корюшка, ряпушка, миноги, навага, уклея, снятии 
и маленькіе сиги. 

РЫБА МАРИНОВАННАЯ ВЪ СОБСТВЕННОМЪ БУЛЬОНЪ. 

Сложить въ соразмѣрный рыбный съ рѣшоткою котелъ 
назначенную для маринаты очищенную рыбу, налить хо¬ 
лодною водою такъ чтобы рыба была покрыта, положить 
по вкусу соли, немного уксусу и пряностей и сварить до 
мягкости, когда будетъ готово, вынуть съ рѣшоткою, сло¬ 
жить на каменное блюдо и остудить, а бульонъ процѣдивъ 
сквозь салФетку, выварить на плитѣ до такого состоянія, 
чтобы оный могъ застыть на льду какъ ланспикъ; между 
тѣмъ, пока бульонъ выстуживается, сложить рыбу въ ка¬ 
менную посуду и когда проба рыбнаго бульона окажется 
достаточно крѣпкою, снять съ огня, остудить немного, 
потомъ залить рыбу такъ чтобы всѣ куски были покрыты 
бульономъ, вынести на ледъ, а когда застынетъ, залить 
прованскимъ масломъ, покрыть каменною крышкою и дер- 



жать во льду до употребленія. Подобнымъ способомъ ма¬ 
ринуется осетрина, бѣлужина, щуки, Форель, лососина, 
угрь, судакъ, стерлядь и проч. Приготовляющій, по соб¬ 
ственному усмотрѣнію, можетъ раздѣлять рыбу на круп¬ 
ные звена, или на маленькія частицы, и долженъ старать¬ 
ся раскладывать въ посуду такъ, чтобы маринату можно 
было употребить за одинъ разъ, ибо не тронутая марината 
можетъ сберегаться во льду до 2-хъ мѣсяцевъ, а братая 
частицами остается безъ порчи не болѣе трехъ дней. 

О ЗАГОТОВЛЕНІИ РЫБЫ ВЪ ПРОКЪ СВѢЖЕЮ. 

Рыбы, заготовленныя въ жестяныхъ банкахъ, какъ-то 
сардины такъ и гомаръ и проч. доставляются изъ Фран¬ 
ціи. У насъ опытъ удачный произведенъ изъ рыбы осет¬ 
рины, лососины, корюшки и ряпушки, которая пригото¬ 
вляется слѣдующимъ способомъ: очистить и изрѣзать въ 
порціонныя куски назначенную рыбу, сложить на разогре¬ 
тое въ сотейникѣ прованское масло, обжарить и остудивъ, 
сложить въ жестяные ящички или банки, покрыть крыш¬ 
ками, запаять и сложивъ въ кастрюлю, налить водою и ва¬ 
рить 2 часа, потомъ выбрать, остудить и употреблять. 

СОЛЕНАЯ ПРОВИЗІЯ. 

О соленой провизіи сказано въ кн. 1*й па стр. 245 — 
253, а въ настоящей книгѣ прибавлено, что продукты, на¬ 
ливающіяся ропою, какъ-то: огурцы, арбузы, бобы, грибы» 
щавель и прочее, по окончательнымъ изслѣдованіямъ ока¬ 
зались пріятнаго засола изъ ропы, приготовленной слѣдую- 
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щіеш пропорціею, т. е. па ушатъ воды изъ 70 бутылокъ 
кладется 9 Фунтовъ соли. 

СОЛОНИНА. 

Означенная пропорція соли и ропыг, см. стр. ХІЛII, слу¬ 
житъ и для солонины, которую должно солить слѣдую¬ 
щимъ способомъ: разрубить на части назначенную для со¬ 
лонины говядину, натереть каждый кусокъ солью, сложить 
въ кадку (*) и продолжать солить и класть порядкомъ ку¬ 
сокъ на кусокъ, пока назначенное для соленія количество 
говядины будетъ уложено все въ кадку и оставить такъ 
три дня, потомъ покрыть кружкомъ, наложить прессъ и 
если ропы окажется мало, то залить особо приготовленною 
ропою такъ, чтобы разсолъ покрылъ солонину, которая 
чрезъ 24 дня можетъ употребляться; а если солонина при¬ 
готовляется въ маленькихъ боченкахъ, которые па третій 
день по залитіи ропою закупориваются наглухо, таковую 
солонину должно поворачивать каягдые три дня нижнимъ 
дномъ къ верху. 

Соленые зайцы, перепела и другаго рода живность и 
дичь солятся, также какъ солонина. 

КОПЧЕНАЯ СОЛЕНАЯ ПРОВИЗІЯ. 

Для окороковъ свѣже-просольныхъ, обыкновенно копче¬ 
ныхъ и вестфальскихъ, а равно и для прочей этого рода 
провизіи, выбираются преимущественно свиньи молодыя, 
которыя по убнтіи очищаются отъ щетины двояко, спосо- 

С ) Калку должно поставить на свое мѣсто вт> погреб ь иди на лед ъ, 
гдѣ ооа остается до конца провизіи. . 
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бомъ нѣмецкимъ, т. е. шпарятъ кипяткомъ, и способомъ 
русскимъ — опаливаютъ соломою. 

СПОСОБЪ СОЛИТЬ ВЕТЧИНУ, 

Очищенную, выпотрошенную и вымытую свиную тушу 
распластать вдоль пополамъ, отрѣзавъ и обровнявъ какъ 
должно быть окорокамъ, поставить въ холодное мѣсто; 
между тѣмъ приготовить соль слѣдующимъ способомъ, а 
именно: отвѣсить 25 Фунтовъ мелкой соли, высыпать на 
обширный плафонъ, прибавить въ оную одинъ Фунтъ се¬ 
литры, Фунта а#лійскаго перцу, */ 4 Фунта лавроваго 
листа, '/ 8 коляндры, 4 / 8 размарина, ‘/ 8 толченой гвоздики 
и, размѣшавъ все вмѣстѣ, приготовить соразмѣрной вели¬ 
чины деревянную съ кружкомъ кадку, когда окорока осты¬ 
нутъ, класть по одной штукѣ на плафонъ и натирать солью 
такъ, чтобы кругомъ, по краямъ и при косточкѣ была 
соль, складывать въ кадку кожею внизъ и, посыпавъ свер¬ 
ху солью, наложить кружокъ, вынести въ холодное мѣсто 
на два дня; а когда изъ окороковъ выступитъ ропа, т. е. 
сокъ, наложить сверхъ кружка прессъ (изъ вымытыхъ 
камней) и оставить такъ еще на два дня; потомъ снять 
прессъ, переворотить окорока кожею къ верху и, если ока¬ 
жется мало ропы, распустить водою оставшуюся отъ со¬ 
ленья съ пряностями соль (*), полить оною въ кадкѣ вет¬ 
чину такъ, чтобы по наложеніи вновь пресса, ветчина бы¬ 
ла покрыта рассоломъ; чрезъ пять дней снять прессъ, 
слить ропу и, переворотивъ окорока, уложить такъ, чтобы 

. ( ѣ ) № одинъ ушатъ воды, кладется 9 Фунтовъ соли, - с - -- - ... 
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лежавшіе внизу были положены сверху, а находившіе¬ 
ся сверху положить внизъ, залить вновь ропою, поло¬ 
живъ по прежнему прессъ и поступать такъ каждые пять 
дней. 

ОКОРОКА МАЛОСОЛЬНЫЕ (*). 

Посоленые выше сказаннымъ способомъ окорока упо¬ 
требляются на 14 день по поселеніи, т. е. вынуть изъ ро- 
пы окорокъ, опустить въ холодную воду, вымыть и вы¬ 
скобливъ до чиста съ обѣихъ сторонъ, приготовить какъ 
сказано въ своемъ мѣстѣ. 

# 

ОКОРОКА СВѢЖЕ, ПРОСОЛЬНЫЕ. 

На 16 день по поселеніи, выбрать окорока изъ ропы, 
сдѣлать изъ бичевокъ петли, надѣть оные (не прорѣзывая) 
на оконечности окороковъ такъ, чтобы удобно было повѣ¬ 
сить подъ навѣсомъ на сквозномъ вѣтру, гдѣ оные дол¬ 
жны находиться до употребленія. 

ОКОРОКА КОПЧЕНЫЕ. 

На 22-й день по посоленіи, выбрать ветчину изъ ропы, 
повѣсить подъ навѣсомъ на 24 часа, йотомъ приготовить 
въ коптильнѣ мѣста и на другой день, когда для копченія 
будетъ все устроено, перевѣсить въ коптильню такъ, что¬ 
бы выходъ дыма не опирался на окорока и чтобы ветчи¬ 
на была повѣшена кожею къ выходу дыма, коптится же 
отъ 4-хъ до 24-хъ дней въ умѣренномъ дыму. 

Ветчина свѣже-просольная, висѣвшая 4 дня въ дыму, 

(•*) Ни окороковъ свіже-просоиннхъ и иаюооиныхъ очищаются свиньи и*- 
мецкимъ способомъ) х. ошпариваютъ. 
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можетъ быть употребляема. Ветчина копченая осенью на 
зиму поспѣваетъ отъ 16 до 20 дней, смотря по состоянію 
дыма. Ветчина соленая весною на лѣто должна быть какъ 
въ ропѣ, такъ и въ дыму 4-мя днями болѣе. 

ВЕТЧИНА НА МАНЕРЪ ВЕСТФАЛЬСКОЙ. 

Посоленная и продержанная въ ропѣ 24 дня вышеска¬ 
заннымъ способомъ, ветчина вынимается изъ оной и кла¬ 
дется въ теплую воду, когда вымокнетъ какъ слѣдуетъ 
вытерѣть полотенцемъ, наложить прессъ, а когда отпре- 
сируется до совершенной сухости, повѣсить подъ навѣсомъ 
на сквозной вѣтеръ, и держать тамъ, поворачивая на всѣ 
стороны, пока не высохнетъ, а потомъ повѣсить въ воль¬ 
ный дымъ и высушить окончательно. 

Примѣчаніе. Для приготовленія Вестфальской ветчины 
употребляются очищенныя русскимъ способомъ молодыя 
свиньи; окорока же отдѣляются отъ туши съ такою акку¬ 
ратностію, чтобы на кожѣ, а равно и на мягкой сторонѣ 
окорока, не оказалось царапины, прорѣза, пробоины у ко¬ 
сти, или поврежденія самой кости, однимъ словомъ, что¬ 
бы окорокъ до конца былъ тщательно сбереженъ, для че¬ 
го многіе послѣ первыхъ пяти дней по посоденіи, обшива¬ 
ютъ окорока въ холстъ, потомъ до пресировки оный сни¬ 
маютъ, а на 2-й день, когда окорокъ въ провѣсѣ обсох¬ 
нетъ, зашиваютъ опять въ тотъ же холстъ и докапчива¬ 
ютъ окончательно; время же опредѣляется какъ выше ска¬ 
зано, а именно: 24 дня для засола и 24 дня для всего, 
т. е. пресса и провѣса съ копченіемъ. 
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о КОПТИЛЬНЯХЪ. 

Въ столицахъ и въ провинціи расположеніе коптиленъ 
имѣютъ большую между собою разницу, а именно: коп¬ 
тильная въ столицѣ устраивается на чердакѣ при трубѣ, 
гдѣ дымъ выходитъ почти остывшій; мѣсто же для коп¬ 
ченія отгораживается каменною стѣною на подобіе комнаты 
съ дверьми и 4-мя душниками: 1-й душникъ въ трубѣ для 
выпуска дыма, 2-п съ проводомъ въ постороннюю трубу 
для выхода дыму, и 2 въ родѣ окошекъ для провѣтриванія, 
въ верху въ коптильнѣ устраиваются бревенчатые бруски, 
въ родѣ полокъ, на которыхъ удобно для перемѣщенія 
утверждаются коротенькія палки съ веревками; палки эти 
держатся при дверяхъ внѣ коптильпы, по надобности же 
переносятся на кухню, гдѣ, утвердивъ назначенное для 
копченія, вѣшается въ коптильнѣ на любомъ мѣстѣ; дымъ 
же зависитъ отъ усмотрѣнія приготовляющаго, который въ 
началѣ впускаетъ въ '/, душника, потомъ прибавляетъ, а 
въ случаѣ ненадобности, выпускаетъ и освѣжаетъ тот¬ 
часъ провизію сквознымъ вѣтромъ, однимъ словомъ, что 
удобность коптиленъ способствуетъ весьма много знающе¬ 
му это дѣло. 

Въ провинціяхъ же копченіе считается дѣломъ обыкно¬ 
веннымъ, а потому коптильню устраиваютъ отдѣльно, т. е. 
одну лишь печку н трубу, въ которой размѣщена провизія 
для копченія и нерѣдко для придачи вкуса любители коп¬ 
тятъ травами и пряными растѣніями, но главное, чтобы 
удержать этотъ дымъ, упущено у многихъ хозяевъ ивъ 
виду. 



СОЛЕНЫЕ И КОПЧЕНЫЕ ЯЗЫКИ. 


Способъ соленія языковъ всякаго рода одинаковый съ 
окороками, т. е. натерѣть приготовленною съ пряностями 
для окороковъ солью и сложивъ въ кадку, наложить прессъ, 
языки большею частію солятся вмѣстѣ съ ветчиною или 
солониною, тогда кладутся на 2 недѣли въ ропу; коптят¬ 
ся же въ умѣренномъ дыму, смотря по величинѣ, языкъ 
воловій и буйволовый 12 дней, свиной, отъ лося и оленя 
3 дней, телячій и бараній 4 дня. 

ГУСИ КОПЧЕНЫЕ. 

Откормленые гуси очищаются обыкновеннымъ спосо¬ 
бомъ, потомъ, прорѣзавъ отъ шеи до половины спину, под¬ 
нять нѣсколько кожу съ обѣихъ* сторонъ, вынуть осторож¬ 
но спинную кость и отрѣзать ноги такъ, чтобы грудь вся 
осталась цѣлою съ неповрежденною костью, потомъ на¬ 
терѣть солью (приготовленною также какъ для ветчины), 
положить въ кадку, какъ сказано выше -— смотри ветчину 
(*), на 10-й день вынуть изъ ропы, ополоснуть въ холод¬ 
ной водѣ, осушить какъ слѣдуетъ и, провѣтривъ подъ на¬ 
вѣсомъ въ теченіе 12 часовъ, завернуть въ бумагу и по¬ 
вѣсить въ крптильну на 10 дней. 

Примѣчаніе. Для копченія употребляются преимуще¬ 
ственно гуси молодые, которые коптятся сперва въ теп¬ 
ломъ дыму, пока не окрѣпнутъ, а потомъ доканчиваются 
въ маломъ и холодномъ лыму. 

” * 

(*) Если гуси солятся вмѣстѣ съ ветчипокѵ то лучше всего класть 
на 3-й день прямо въ ропу. 
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КОПЧЕНЫЕ СЕЛЕДКИ. 

Назначенныя для копченія шотландскія, лучшаго сорта, 
селедки намочить на 6 часовъ въ молокѣ, потомъ осушить 
на салфеткѣ, завернуть, въ бумагу и утвердить на палкѣ 
(которая помѣщается въ коптильнѣ) такъ, чтобы каждая 
селедка висѣла въ доль ровно, спиною внизъ и коптить въ 
тепломъ дыму 4 дня. 

Примѣчаніе. Копченыя селедки, небрежно завернутыя 
въ бумагу, или нерачительно размѣщенныя въ дыму, т. е. 
если селедки повѣшены головою, хвостомъ или брюхомъ 
внизъ въ тепломъ дыму, скоро истекаютъ, почему выходятъ 
изъ копченія сухими и не вкусными, также селедки тол¬ 
сто завернутыя въ бумагу недокапчиваются, а тонко за¬ 
вернутыя перекапчиваются. 

СИГИ КОПЧЕНЫЕ. 

Очистить и выпотрошить сквозь жабры назначенные 
для копченія сиги, обмыть въ водѣ, посолить мелко тол* 
ченою солью, сложить въ деревянную кадку и держать въ 
холодномъ мѣстѣ 4 дня, потомъ вымыть вторично въ водѣ 
и вытерѣвъ до суха полотенцемъ, продѣть вдоль деревян¬ 
ную шпильку, такъ, чтобы концы оной при головѣ и хво¬ 
стѣ остались для удобной привязки въ коптильнѣ, обернуть 
сига въ бумагу и повѣсить въ коптильню на 4 дня, сигъ 
поспѣваетъ при рачительномъ присмотрѣ (*) отъ 4 до 8 
дней, смотря по состоянію дыма, т. е. когда окрѣпнетъ, 
можетъ употреблятся. 

(*} Сига въ коптильнѣ должно оборачивать каждый день, Дабы кру¬ 
гомъ ровно закоптился. 
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ШПИКЪ КОПЧЕНЫЙ. 

Для удобнѣйшаго шпигованья различныхъ Филѣевъ, дво¬ 
ровыхъ птицъ и дичи, приготовляютъ шпикъ копченый слѣ¬ 
дующимъ способомъ: отдѣлить отъ свиной туши умѣренной 
толщины шпикъ, обрѣзать ровпо находящіеся лишніе ча¬ 
стицы, натерѣть солью и уложивъ въ кадку ровно, -кожею 
внизъ, оставить такъ 4 дня, когда шпикъ пропитается 
солью и окажется на немъ роиа, тогда переворотить ко¬ 
жею къ верху, покрыть кружкомъ и, наложивъ прессъ, 
оставить еще 5 дней, потомъ выбрать изъ кадки, очистить 
оставшуюся соль, продѣть конецъ веревки и, привязавъ къ 
палкѣ , повѣсить въ коптильнѣ на 4 дня. Подобнаго ро¬ 
да шпикъ копсервуется долго и весьма вкусный эъ при¬ 
готовленіи. Этотъ шпикъ можетъ быть употребляемъ и 
провѣсный, т. е. вмѣсто коптильни , осушить на сквоз¬ 
номъ вѣтру подъ навѣсомъ. 

СЫРЪ ИЗЪ ГУСИНЫХЪ ПЕЧЕНОКЪ (И ПРОЧЕЙ 
ЖИВНОСТИ). 

Очистить гусиныя бѣлыя печенки, сложить на расто¬ 
пленное въ сотейникѣ масло, покрыть тонкими пластами 
шпикомъ, посолить и посыпавъ толчеными пряностями, за- 
пасеровать на легкомъ огнѣ подъ крышкою до готовно¬ 
сти, потомъ остудить, истолочь въ ступкѣ, протерѣть 
сквозь частое сито, сложить въ кастрюлю, размѣщать 
съ частью скобленаго евинаго шпику, прибавить немно¬ 
го лапспику и снабдивъ по вкусу всѣмъ нужнымъ (*), 

{*) Сыръ этотъ дѣлается различнаго вкуса: въ одинъ .кладется азбитыя 
сливки, въ другой труФелыіый сокъ, иди изъ шампипьоповъ соя, а въ 3-й 
вскипяченная рюмка из деры. 



выложить въ Форму, застудитъ на льду, потомъ выложить 
на блюдо, а Форму, въ которой застывало, вычистить, влить 
въ оную теплаго ланспику, или топленаго евинаго сала 
столько, чтобы, опустивъ въ Форму сыръ, образовался кру¬ 
гомъ онаго тонкій слой , и оставить такъ до востребо¬ 
ванія; а когда понадобится, выложить и убрать кругомъ 
ланспикомъ. 

Примѣчаніе. Пропорція сыра изъ печенокъ пе опре¬ 
дѣляется, потому, что оный въ каждомъ мѣстѣ иначе при¬ 
готовляется, а вкусомъ почти одинаковъ; для удобнѣйшаго 
понятія пропорція полагается слѣдующая: на Фунтъ пече¬ 
нокъ у* Фунта скобленаго шпику, положить ланспику 
столько, чтобы могъ удобно застыть во льду сыръ, вкусъ 
ланспика составляетъ вкусъ сыра, а толченые пряности 
оный дополняютъ, желающіе имѣть твердый сыръ, выки- 
пячиваютъ болѣе ланспикъ. Сыръ этого рода приготовляется 
изъ печенокъ каплуньихъ, телячьихъ, свиныхъ и бараньихъ 
съ тою разницею, что въ каждый сортъ печенокъ кладет¬ 
ся шпику скобленаго болѣе, смотря по сухости печеики, 
а равно и для вкуса приготовляющій прибавляетъ пюре 
изъ дичи и выкипяченный изъ костей бульонъ. 


ОБЪЯСНЕНІЕ 

ФРАНЦУЗСКИХЪ СЛОВЪ, УПОТРЕБЛЯЕМЫХЪ ПОВА¬ 
РАМИ. 

Въ началѣ XIX столѣтія, когда Французская кухня ста¬ 
ла первенствовать въ Европѣ, многія Французскія слова во- 
щли въ употребленіе въ Русской кухнѣ, которыя въ на- 



стоящее время употребляются всѣми поварами, учившими¬ 
ся у Французовъ, а потому для избѣжавія встрѣчающихся 
со стороны Гг. гастрономовъ и хозяюшекъ недоразумѣній, 
считаю необходимымъ объяснить оныя въ слѣдующемъ ал¬ 
фавитномъ порядкѣ, а именно: 

Аморетки , называются мозги изъ телячьихъ и воло¬ 
вьихъ спинныхъ костей. 

Бланжирить, значитъ обварить и бланжирится двояко, а 
именно: первымъ способомъ назначенные для бланжировки 
предметы, нужно сложить въ кастрюлю, налить холодною 
водою, поставить на огонь и когда закипитъ, тотчасъ от¬ 
лить въ друшлакъ, а вторымъ опустить въ кипящую воду, 
заварить и также отлить. 

Гарниромъ, называется приготовленіе яствъ изъ разной 
живности, дичи, кореньевъ, Фруктовыхъ и проч. въ маломъ 
количествѣ или размѣрѣ, которыя прибавляются къ ку¬ 
шаньямъ для вкуса по соображенію приготовляющаго, смѣ¬ 
шавъ оный вмѣстѣ или по избранію продуктовъ одного ро¬ 
да. Гарниръ служитъ какъ для придачи кушаньямъ болѣе 
вкуса, такъ равно и для украшенія оныхъ на блюдахъ, 
для чего повара имѣютъ разныя стальныя ложечки, вы¬ 
емки и бордюры. 

Гарнировать, значитъ убирать, обкладывать, т. е. при¬ 
давать кушаньямъ на блюдахъ различныя украшенія. Гар- 
нировка эта употребляется изъ тѣхъ плодовъ, мясъ и ягодъ, 
изъ коихъ приготовлены кушанья. 

Гейсъ, ■ значитъ задняя четверть телятины, баранины и 
прочей живности. 
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ллсерованіе, употребляется передъ подачей кушавьевъ 
за столъ, для придачи лучшаго вида. Мясныя кутанья 
глясеруются глясомъ, т. е. крѣпкимъ бульономъ, распу¬ 
щеннымъ до умѣренной густоты, а пирожное глясеруется 
въ печкѣ, посыпать мелкимъ сахаромъ, заколеровать такъ, 
чтобы сахаръ распустился. 

Колеровать, значитъ дать пріятный желтый цвѣтъ ку¬ 
шанью или пирожному. Колеровка эта дѣлается въ печкѣ, 
пе употребляя для того, безъ крайней надобности, глясъ 
или сахаръ. 

Леіігеновать, значитъ загустить желтками супъ или соусъ, 
см. лензонъ въ кн. 1 стр. 284 и 285. 

Маскировать, значитъ облить приготовленное кушанье 
такъ, чтобы опаго изъ подъ соуса или бѣлковъ не было 
видно. 

Мариновать, значитъ мочить въ уксусѣ или въ прован¬ 
скомъ маслѣ съ кореньями и пряностями. 

Пакеровать, значитъ вывалять въ мукѣ и въ разбитомъ 
яйцѣ или тертомъ хлѣбѣ. 

Пасеровать, значитъ обжарить въ маслѣ до готовности 
или въ половину готовымъ. 

Фаршировать, значитъ наполнить средину назначенныхъ 
для сего предметовъ начинкою. 

Фламбиритъ, значитъ опалить па огнѣ, имѣющееся на 
живности мелкое перо, въ родѣ волосъ. 

Фрикандо — мягкая часть телятины отъ задней части, 
называемая ссѣкомъ. 






ОБѢДЪ 61 . 


Супъ ливонскій съ кореньями. 

Суцъ консоме съ Фаршированными дроздами. 
Пирожки хрустады изъ лапши съ морковью. 
Цыплята холодные съ соусомъ равиготомъ. 
Филе изъ серны по-португальски. 

Стерлядь вареная на пару. 

Филеи изъ куръ съ рисомъ по-италіански. 
Жаркое, кроншнепы. 

Рѣпа по-французски. 

Бисквитъ американскій съ вареньемъ. 

Кремъ съ Кармелемъ и анисомъ. 


Пуншъ мороженый съ виномъ шампанскимъ. 

ЗАКУСКИ. 

Соте изъ гусиныхъ печенокъ съ шампиньонами. 
Дыня маринованная. 
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ЮІІѴЕВ 61. 

Роіаде а Іа Ігѵопіеппе аих Іёдитез . 

Сототтё аих дггѵез [агсгвз. 

РеШез сгоизіаЛез Ле поигііез дагпгез Ле сагоііез. 
8аи(ё Ле роиіеіз еп заІаЛе заисе гаѵідоіе: 

РгТеіз Ле скеѵгеигі а Іа рогіидагзе. 

Зіегіеіз сиіі аи Ъагп-шагіе а Іа гиззе. 

Рііеіз Ле ѵоіагііе аи гі% а Тгіаігеппе. 

Кбіі, дтапЛез Ъёсаззез . 

ІѴа ѵеіз а Іа скагігеизе. 

Вгзсигі Л'Іогс аих соп/іЫгез. 

Сгёше аи сагашеі апгзё . 


Рипс/і діасё аи ѵгп Ле скатрадпе. 

Н0К8 Б'ОЕІІѴКЕЗ. 

Рзсаіорез Ле (огез дга$ аих / тез кегЬез. 
Меіоп таггпё . 



«г 
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ОБѢДЪ 62. 


Супъ пюре по-французски. 

Супъ консоме съ крупою изъ зеленаго жита. 

Кости воловьи съ мозгами. 

Ножки телячьи съ соусомъ пикантомъ. 

Окуни жареные со смѣтаной. 

Голуби молодые съ брюссельскою капустою. 
Паштетъ изъ пулярды съ устрицами. 

Жаркое, утка Фаршированная яблоками. 

Артишоки съ голландскимъ соусомъ. 

Кремъ заварной съ ванилью, жареный по-нѣмецки. 
Мороженое изъ абрикосовъ. 


Пуншъ англійскій. 


ЗАКУСКИ. 

Почки телячьи съ краснымъ соусомъ. 
Редисъ маринованный. 
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Б IN Е К 62. 

Роіаде ригёе а Іа Рагтеппе. 

Сопзоттё ап дгиаи ѵегі Ле зеідіе. 

0$ Ле Ъоеи{ аѵес Іеиг тоеііе . 

РгеЛз йе ѵеаи дгіііёз тисе уідиапіе. 

Регскез /ггіез & Іа Ьёскатеі. 

Ргдеопз гппосепіз аих реіііз скоих сіе Вгихеііез. 
Рйіё скаиЛ Ле роиІагЛез аих киіігез . 

К6Н, сапагЛ /агсг аих ротте$. 

Агііскаиіз заисе коІІапАагзе . 

Сгёте-рйііззіёге а Іа ѵапіііе , дгіііёе а ГаНетапіе. 
Сіасе А’аЪгісоіз • 


Рипск апдіаіз. 

Н0В8 Б 0Е0УКЕ5. 

Кодпопз Ле ѵеаи а Гезрадпоі . 

Вайіз погг Ыеп {іп тагіпё. 
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ОБѢДЪ 65. 


Супъ разсольникъ съ поросенкомъ. 

Супъ консоме съ манными клецками. 

Пирожки изъ воловьяго поднебенья, жареные на шпаж¬ 
кахъ. 

Маіонезъ изъ морскаго рака. 

Барашекъ жареный, съ рисомъ. 

Лабарданъ по-нормандски. 

Соте изъ гусиныхъ печонокъ съ труфелемъ. 

Жаркое, пулярда по-славянски. 

Молодые русскіе бобы, съ бѣлымъ соусомъ. 

Пирожки изъ сахарнаго тѣста съ заварнымъ кремомъ. 
Желе яралашъ. 


Пуншъ рояль. 


ЗАКУСКИ. 

Пудингъ холодный изъ дичи. 

Сыръ американскій. 
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В I N Е К 65. 

Роіаде гоззоіпгк аи соскоп Ле Іаіі а Іа гиззе. 
Сопзоттё аих сіозез. 

Аіеіеіз Ле раіагз йе Ъоеи( а Іа / гапдаізе • 
Нотагйз еп шауопагзе . 

Адпеаи гбіі а Ѵапдіагзе , аи пя. 

СаЪШаий а Іа ШгтапЛе* 

8аиіё сіе (оге дгаз а Іа Рёггдиеих . 

Шіг, роиІагЛе а Іа зіаѵопгеппе • 

Реігіз [ёѵез сіе тагаіз Ігёез. 

Реіііз даіеаих [оиггёз а Іа сгёте. * 

6ге?ее Іагаіаске а Іа гиззе. 


Рипск Коуаіе . 


Н0К8 Б'0Е11ѴКЕ8. 


Роиііпд сіе діЪіег (гогі. 
Рготаде атёггсагп . 
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ОБѢДЪ 64. 

Суть изъ барашка съ виномъ лафитомъ. 

Супъ консоме съ амлетомъ. 

Кулебяка изъ бріошнаго тѣста, съ угремъ. 
Говядина жареная на ростѣ, по-англійски. 

Судакъ съ рисомъ, по-италіански. 

Котлеты пожарскія изъ куръ, съ пюре изъ сливъ. 
Перепелки по-Французски , съ труфелемъ. 

Жаркое, Филе изъ поросенка. 

Брюссельская капуста, съ орѣховымъ масломъ. 
Тартлеты съ разными Фруктами. 

Кремъ съ Фисташками. 


Пуншъ кардинальскій изъ ананасовъ. 

3 А К УС К И. 

Телятина съ пармезаномъ. 

Кукуруза маринованная. 
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ВІГЧЕК 64. 

Роіаде А'адпеаи, аи ѵіп Іа^Ые. 

Сопзоттё а V отеіеііе. 

СоиІёЬас Ае рйіе а Ьггоске дагпг в! апдиіііе . 

Рапдиеііе Ае /ьіеіз Ае Ьоеи / а Гапдіагзе . 

8оиАас аи т, а Ггіаііеппе. 

Сбіеіеііез а Іа РоуагзЫ Ае ѵоіаіііе, а Іа ригёе Ае ргипез. 
Саіііез аи дгаігп а Іа [гапсаізе аих іги/^ез. 

РгШз гбііз , Ае соскоп Ае Іаіі . 

.Реіііз скоих Ае Вгихеііез аи Ъеигге Ае погзеШ . 
Тагіеіеііез Ае / гигіз . 

Сгёте аих ргзі аскез. 


Рипск СагАіпаІ А* апапаз. 

Н0К8 Б'ОЕІІѴКЕЗ. 

РгШз Ае ѵеаи аи рагтезап . 

ВЫ Ае Іигдиіе шагіпё . 
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ОБѢДЪ 65. 


Супъ пюре по-провански. 

Супъ консоме, съ раками. 

Пирожки, равіоли италіанскіе съ пармезаномъ. 

Студень изъ разностей по-французски. 

Говядина Филе по-англійски, съ анчоусовымъ соусомъ. 
Ерши, жареные въ клярѣ. 

Бараньи языки въ папильотахъ. 

Жаркое, дрохва по малороссійски, жареная въ тѣстѣ. 
Грыбы тушоные, со смѣтаной. 

Мериньги съ розовымъ вареньемъ. 

Мороженое изъ чернаго хлѣба. 


Пуншъ американскій. 


ЗАКУСКИ. 

Холодная корюшка съ соусомъ. 
Каштаны жареные. 
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ПІГЧЕК 65. 

Роіаде ригёе а Іа ргоѵещаіе. 

Сотоѵътё сі’ёсгеѵіззез. 

Реігіз гаѵгоіез а Ѵііаііеппе аи рагтезап . 

Азргс а Іа /гпапсгёге. 

Ргіеіз йе Ьоеи( а Тапдіаізе аи Ьеигге А'апскогз • 
СггётгПез /гііз. 

Ьапдиез сіе тоиіоп еп раріІоШз. 

Кбііу оиіагйе а Іа гиззе. 

Скатрідпопз Ьгагзёз а Іа сгёте. 

Мёгіпдиез аи соп/ііиге (Іе гозе . 

Оіасё йе рагп Ае зегдіе • 


Рипск атёгісаіп. 


НОКЗ Б’ОЕІІѴКЕЗ. 

Ерегіапз а ѴезрадпоІ (гоій. 

Маггопз гбігз. 
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ОБѢДЪ 66. 

Супъ изъ рису , по-италіански, съ пармезаномъ. 

Суаъ консоме съ лимонными клецками. 

Гіелемепи сибирскія. 

Грудинка телячья, жареная на ростѣ, съ грыбами. 
Ерши натурально. 

Фазанъ по-грузински съ Фруктами. 

Пастетъ изъ рябчиковъ (а Іа тгпиіе). 

Жаркое, Филеи изъ цыплятъ жареные,на раковинахъ. 
□ юре изъ чечевицы, со сливками. 

Тортъ англійскій (. зоире-апдіаізе). 

Желе изъ аниса. 


Пуншъ мороженый, изъ Фруктовъ. 

ЗАКУСКИ. 

Устрицы натурально. 

Тартины съ Фаршированными томатами. 
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ВІ1ХЕК 66 

Роіаде аи пг й Гііаііеппе. 

Сопзоттё аих сіозез сіе сіігоп. 

Реіііз раіёз а Іа згЬёгіеппе . 

Роіігіпе сіе ѵеаи дгіііёе , аих скатрідпопз. 
ОгётіПез аи паіигеі. 

Раізап а Іа Сёогдіеппе. 

Рйіё <1е дёііпоііез а Іа тіпиіе. 

Кбіі, /ііеіз сіе ѵоіаіііе дгіііёе , еп содигііез. 
Ригёе сіе Іепігііез а Іа сКапИПу. 

8оире апдіаізе. 

Оеіёе сі’апгз. 


Рипск йе {гигіз діасё. 


Н0К5 БОЕ13ѴКЕ8. 

Нийгез аи паіигеі. 

Таг (тез дагпгез іе Іотаіез / агсгез . 
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ОБѢДЪ 67. 

Супъ пюре изъ рѣпы, съ уткою. 

Супъ консоме съ будиньгами изъ творогу. 

Пастеты изъ печонокъ, съ дичью. 

Маіонезъ изъ телячьихъ мозговъ съ соусомъ равиготомъ. 
Говядина штуФатъ, по-голландски, съ гарниромъ. 
Камбалы жареныя. 

Филе изъ куропатокъ, съ пюре изъ чечевицы. 

Жаркое, подорожники жареные въ кляре. 

Даріоли изъ рису, съ горохомъ. 

ПроФитроли съ шоколадомъ. 

Кремъ изъ ананасовъ 


Пуншъ кардинальскій изъ апельсиновъ. 

ЗАКУСКИ. 

Шемая донская. 

Спаржа маринованная. 
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В I N Е К 67. 

Роіаде ригёе йе паѵеіз дагпге йе сапагй. 

Сопзоттё аих Ьоийгпд йе / готаде . 

Реіііз рйіёз йе (оге дга $, дагпгз йе дгЬгег. 

Мауопайе йе сегѵеііе йе ѵеаи а Іа гаѵідоіе. 
Сиіоііе йе Ьоеи( а Іа коПапйаізе . 

ТигЪоііпз дгіііёз. 

Ргіеіз йе регйгеаих а Іа ригёе йе Іепігііе . 
Шіі, піѵегеііе (гііз а Іа роіопаіз * 

Оаггоіез йе гіх дагпіез аих реіііз рой. 
Рго/іігоіез аи скосоіаі . 

Сгёте й'апапаз. 


Рипск Сагйіпаі й'огаѣде • 

Н0К8 Б0Е11ѴКЕ8. 

Реіііз рогззопз заіёз йи йоп. 

Лзрегдез таггпёез . 



ОБѢДЪ 68. 


Супъ изъ сморчковъ по-русски. 

Супъ консоме съ виномъ мадерою. 
Пирожки, хрустады изъ рису, по-нѣмецки. 
Говядина, кострецъ тушоный, по-испавски. 
Селява, жареная на ростѣ. 

Бланкетъ изъ цыплятъ съ луковымъ пюре. 
Вольвантъ съ пульпетами изъ рябчиковъ. 
Жаркое, заяцъ по-финляндски^ 

Капуста съ бешемелыо. 

ПроФитроли съ кремомъ. 

Мороженое изъ бергамотовъ. 


Жжонка С.-Петербургскихъ гастранодаовъ. 

ЗАКУСКИ. 

Устрицы на раковинахъ, съ пармезаномъ. 
Голова свиная. 
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ЮІГЧЕК 68. 

Роіаде іе тогіііез а Іа гиззе . 

Сопзоттё аи ѵгп іе таіёге. 

Реіііез сгоизіаіез іе гіх, а Vаііетапіе. 

Сиіоііе іе Ъоеи{ Ъгаиё а Гезрадпоіе. 

Зеіаѵе дгіііёе. 

ВІащиШе іе ѵоіаіііе а Іа ригёе і'огдпот , 
Ѵоі-аи-ѵепі дагпг аих сіозез іе дёІгпоКе. 

Шіг, Ііёѵге а Іа / іпоізе . 

Скоих й Іа Ъёскатеі , 

Рго/іігоіез а Іа сгёте . 

Ѳіасе іе ЬегдатоШ *♦ 


(Жжонка), а Іа Оазігопоте іе РёіегзЬоигд. 

НОК8 В’ОЕІІѴВЕЗ. 

Еиіігез еп содиіііез аи рагтезап . 

Я иге іе соскоп (гогі ♦ 


2 
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ОБѢДЪ 69. 

Борщь изъ зеленаго селлер'ея по-литовски. 

Супъ консоме съ Фаршированнымъ картофелемъ. 
Торты изъ цыплятъ по-польски. 

Холодное изъ свѣжихъ снятковъ на раковинахъ. 
Поросенокъ Фаршированный, съ шампиньонами. 
Сиги печеные въ тѣстѣ, по-фински. 

Филе изъ бекасовъ на хрустадахъ. 

Жаркое, каплунъ маринованный. 

Спаржа съ ветчиною. 

Пирожки (пои^аіз) изъ миндаля со взбивкою. 
Желе изъ сливъ. 


Пуншъ мороженый съ мараскиномъ. 

ЗАКУСКИ. 

Сырты новгородскіе жареные. 
Творогъ со смѣтанной. 
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»ІПЕК 69. 

Роіаде Ъогске йе сёіегг а Іа ШЫапгеппе. 
Сопзоттё аи роттез Не Іегге / агсгез . 

Реігіез Іоигіез йе ѵоіагііе а Іа роіопагзе. 

Азрс йе реіііз ёрегіапз т содиШез. 

Соскоп йе Іагі /*< агсг , аих скашргдпопз . 
Раѵагеіз (оиггё а Іа ріпойе. 

Рііеіз йе Ьёсаззез еп сгоизіайез. 

Шіі, скароп таггпё . 

Роіпіе й'азрегдез аи датЬоп. 

Реіііз поидаіз й'атапйез а Іа сгёте роиеШе . 
6еЫе йе ргипез. 


Ртск діасё аи тагаздиіп, 

Н0К8 Б0ЕІІѴКЕ8. 

Реііи рошон» (сырты новгородскіе) іаШ дгіІШ. 
Рготаде а Іа сгёте. 



20 


ОБѢДЪ 70. 

Супъ пюре изъ сладкихъ кореньевъ съ клецками. 
Сунъ консоме съ Фаршированными артишоками. 
Будиньги изъ телятины по-Французски. 

Котлеты свиныя съ красною капустою и каштанами. 
Осетрина малосольная съ хрѣномъ. 

Пулярда съ огурцами. 

Суфле изъ зайца съ бланкетомъ. 

Жаркое, цыплята по-вѣнски. 

Цвѣтная капуста съ бѣлымъ соусомъ. 

Шарлотъ изъ яблоковъ съ Фруктовымъ мармеладомъ. 
Мериньги въ кремѣ. 


Пуншъ кардинальскій изъ абрикосовъ. 

ЗАКУСКИ. 

Селедки въ папильотахъ. 

Сыръ шведскій. 
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втек 70 

Роіаде риг ее іе заізг/із аих сіозез. 

Сототтё й*агігскаиіз / атсіз . 

Воийгпдз сіе ѵеаи а Іа / гащаіье . 

СбіеІеШз сіе роге /гшв, еша; сАош; гоидез , а Гаііетапсіе. 
Езіигдеоп заіё аи гафгі. 

РоиІагЛе аи сопсотЪгез . 

$ои$ё сіе Ііёѵге дагпі й’ипе Ыащиеііе. 

Ебіі, реіііз роиіеіз а Іа Уіеппоізе. 

Скоих'Цеигз а Іа коііапйаізе. 

Скагіоііе йе роттез а Іа тагтеІаЛе сіе [гийз. 

Мёгіпдиез а Іа стёте а Гапдіаізе . 


Рте к СаЫіпаІ аих аЪгісоІз. 

Н0К8 Б’ОЕІІѴйЕЗ. 

Иагепдз еп рарііоііез . 

Рготаде зиёйоіз. 
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ОБѢДЪ 71. 

Супъ пюре изъ щавеля съ вернишелемъ. 

Супъ консоме съ рисовыми клецками. 

Пирожки троицкіе. 

Холодное изъ телячьей головки по-польски. 
РозбиФЪ шпикованный, по-французски. 

Карпъ съ капустою. 

Соусъ изъ цыплятъ (а Іа Мігероіх). 

Жаркое изъ разностей, на раковинахъ. 

Огурцы съ краснымъ соусомъ. 

Пудингъ изъ смоленскихъ крупъ съ мармеладомъ. 
Мороженое (суФле) изъ абрикосовъ. 


Жжонка кавалеристовъ. 

ЗАКУСКИ. 

Хрустады съ' жареными кильками. 
Артишоки Фаршированные. 
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ВІІЯЕЕ 71 

Роіаде ригёе й'озеіііе аи ѵегтісеііе . 
Сомоттё аих сіозез йе гіх. 

Реігіз рйіёз & Іа гиззе, 

Скаи(1-[гоі(1 сіе Ше Ае ѵеаи а Іа роіопаізе . 
КозЫ{ а Іа / гащагзе ргдиё. 

Сагре дггПёе аих сКоих а Іа гиззе, 

Сигзвез Ае роиіеіз а Іа Мггерогх, 

Кбіг тёіё, еп содигііез . 

СопсотЪгез еп сагАез а Гезрадпоіе, 

РоиАіпдз Ае зетоиіе а Іа тагтеіасіе. 

8ои0ёе А'аЪгісоІз діасе . 


(Жжонка) А Іа СаѵаШге. 

НОК8 О ОЕІІѴВЕ8. 

Реіііез сгоизіайез аих ёрегіат заіёз, 
АгіісКапи (атсіз . 
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ОБИДЪ 79. 

Супъ пюре изъ молодой кукурузы. 

Супъ нѣмецкій (ѵавзег $ирре). 

Мозги телячьи въ кляре. 

Индѣйка Фаршированная макаронами. 

Угорь жареный на ростѣ, съ соусомъ монтпеліерскимъ. 
Перепелки (а Іа таіеіоііе). 

Пудиньгъ изъ цыплятъ по способу картезіанскихъ мона¬ 
ховъ. 

Жаркое, дикія утки по-Французски. 

Пюре изъ селлерея съ бешемелью. 

Пирогъ (кроканбушъ) изъ каштановъ со взбивкою. 

Желе масседуанъ изъ разныхъ Фруктовъ въ арбузѣ. 


Пуншъ нѣмецкій. 

ЗАКУСКИ. 

Икра изъ стерлядей малосольная. 
Ветчина вестфальская. 
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ВІНЕК 72. 

Роіаде ригёе йе Ыё йе іигдиге. 

Роіаде а Ѵаііетапйе (юав$ег*трре). 

СегѵеПе йе ѵеаи (гНе» 

Віпйоп /агсі аи тасагопг. 

Апдигііе дггііёе , аи Ьеигге сіе Мопіреііег. 

Саіііез а Іа таіеІоНе . 

Роийгпдз йе ѵоіаіііе а Іа Скагігете. 

Кбіі, сапагйв а Іа / гапдаш . 

Ригёе сіе сёіегг а Іа Ьёскатеі . 

Сгодие-еп-Ьоиске йе таггопз а Іа сгёте / оиеШе . 
Оеіёе тасЫоіпе йе (гиіи^ йапз т теіоп й'еаи. 


Рипск й Ѵаііетапйе. 

Н0К8 Б 0ЕЧѴКЕ8. 

Саѵгаг йе зіегіеіг • 

ІатЬоп йе ТУ евіркаіге. 
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ОБѢДЪ У5. 


Супъ лагерный. 

Судъ консоме съ турецкими бобами. 

Пирожки изъ слоеннаго тѣста, съ Фаршемъ годиво. 
Холодные цыплята съ масседуаномъ. 

Баранина по-италіански. 

Котлеты изъ щуки съ грыбами. 

Филе изъ утокъ съ апельсинами. 

Жаркое дуппель, жареный по охотничьи. 

Пюре изъ каштановъ по-испански. 

Бисквитъ съ вареньемъ по-нѣмецки. 

Яралашъ изъ Фруктовъ съ кремомъ. 


Пуншъ дамскій. 


ЗАКУСКИ. 

Филе анчоусовъ съ оливками. 

Канапе съ бланкетомъ. 


37 


ВІ7ЧЕК 75. 

Роіаде йе сапьр а Іа гиззе. 

Сопзоттё дагпг йе кагісоіз ѵегіз. 

Реігіз рйіёз аи паіигеі. 

Реігіз роиіеіз еп заіайе а Іа тасёйогпе . 
Огдоі йе тоШоп а Ѵгіаігеппе . 

Сбіеіеііез йе Ъгоскеі аих скатрідпопз. 

Рііеіз йе сапеіопз аих огапдез . 

Кбіі, йоиЫе-Ьёсаззез а Іа сказзеиг . 

Ригёе йе таггопз а Гезрадпоіе . 

Візсиііз а V аііетапйе аих соп/ьЫгез. 

Сгёте (Іагаіаске) аих /гиііз а Іа гиззе. 


Рипск сіе Рашез. 

Н0К8 Ю’ОЕІГѴКЕЗ* 

Рііеіз й’апскоіз аих оііѵез. 

РеШез сапарёез датпіз йе Ыащиеііез. 
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ОБѢДЪ 74. 

Супъ пюре изъ свѣжихъ огурцовъ. 

Супъ изъ рыбы съ Фаршированною щукою 
Пирожки (сготевцпія) по-франпузски. 
Баранина съ рисомъ по-грузински. 

Филе изъ судаковъ на раковинахъ. 

Цыплята въ папильотахъ. 

Пастетъ монастырскій. 

Жаркое глухарь, жареный по-сибирски. 
Латукъ съ краснымъ соусомъ. 

Груши глясованныя съ заварнымъ кремомъ 
Мороженое изъ чая. 


Глюгентъ-вейнъ, 


ЗАКУСКИ. 

Тартины съ грыбами. 

Ветчина медвѣжья. 
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ЮІГЧЕК 74. 

Роіаде •ригее Ае сопсотЪгез / гагз • 

Роіаде Ае рогззоп аи Ьгоскеі (агси 
РеШз сготездиіз а Іа / гапдагзе . 

Сгідоі Ае тоиіоп аи ті% а Іа Оёогдіеппе. 
Рііеіз Ае зоиАас дгаііпё еп содиіііез . 

Реіііз роиіеіз еп рарііоііез . 

Рйіе Ае соиѵепі , скаиА. 

Шііу сод Ае Ьгиуёге а Іа зіЬёггеппе. 

Ьагіиез А V езрадпоіе. 

Роггез діасёз А Іа сгёте . 
біасе Ае ікё* 


ОІискепА-ѵеіп. 

Н0К8 00ЕІТѴВЕ8. 

Тагііпез аих скапгргдпопз • 

ІатЪоп Яоигз. 
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ОБѢДЪ 75. 


Супъ пюре изъ помдоровъ. 

Супъ потрохъ изъ цыплятъ. 

Пирожки растегаи московскіе. 

Холодная телятина по-шведски. 
Бивстексъ съ картофелемъ по-нѣмецки. 
Корюшка Фаршированная. 

Филе изъ индѢёки съ пюре изъ вишенъ. 
Жаркое, куропатки со смѣтаной. 
Кардоны свекольные съ пармезаномъ. 
Шарлотъ изъ грушъ. 

Желе взбитое по-русски. 


Пуншъ грогъ ФЛОТСКІЙ. 

ЗАКУСКИ. 

Щука холодная. 

Омлетъ съ ветчиною. 
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ОІНЕК 75 

Роіаде ригёе іе Іотаіез . 

Роіаде аих Іггрез іе роиШз. 

РеШз рйіёз а Іа гшзе. 

Ргіеіз іе ѵеаи /гогіз а Іа зиёіоізе . 

Вгрекз а Таііетапсіе аих роттез іе іегте. 
Ерегіапз /і агсіз. 

Ейеіз іе ігпіоп а Іа ригёе сіе сеггзез . 

Кбіг, регігеаих а Іа сгёте • 

Сагіез-рогггёез аи / готаде . 

Скагіоііе іе роігез. 

Моиззе іе (гиііз а Іа гшзе • 


Рипск дгод іе тагіпе. 

ѣ 

НОЙ8 Б'ОЕБѴВЕЗ. 

Вгоскеі {гоіі. 

Ошіеііе аи іатЬоп • 
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ОБѢДЪ 76. 

Супъ италіанскій съ устрицами. 

Супъ консоме съ Пожарскими котлетами. 

Пирожки русскіе съ морковью. 

Головка телячья Фаршированная, по-нѣмецки. 

Стерлядь ладожская (костюшка) по-русски оъ огурцами 
Филе изъ гуся съ помдорами. 

Пастетъ горячій изъ тетерева. 

Жаркое рябчики, жареные по-вѣнски. 

Омлетъ съ труФелями. 

Компотъ изъ вишенъ и персиковъ. 

Кремъ изъ барбариса.» 


Сабаіонъ. 


ЗАКУСКИ. 

Языкъ съ шампиньонами. 

Кильки жареныя. 
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В I N Е К 76. 

Роіаде а Ѵгіаігеппе аих кийгез. 

Сопзотшё датъ аих сбіеіеііез а Іа Родагзкг. 
Реііи р йіёз аих сагоііез а Іа гиззе. 

Тёіе Ае ѵеаи / агсіе а V аІІетапАе. 

Зіегіеіз Аи ЬаАода а Іа гиззе аих сопсотЪгез. 
Рііеіз в! оізеаих а Гезрадпоіе дагпіз Ае Іотаіез . 
РШ скаиА Ае сод Ае Ьгиуёге. 

Шіі А в дёііпоііез а Іа ѵіетоме. 

Ошеіеііе аих Іги^ез. 

Сотроіе Ае рёскез еі Ае сеггзез . 

Сгёте А’ёріпез-ѵіпеШз . 


5 аЬауопе. 

Н0К8 БОЕИУКЕЗ. 
Рапдие аих скатрідпопз. 

Ерегіапз заіёз дггііёз. 


3 
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О Б Ті Д Ъ 77. 


Супъ (кгирпік) съ перловыми крупами по-польски. 
Супъ консоме съ Фаршированнымъ лукомъ. 
Пирожка тартлеты съ Фаршемъ изъ рябчиковъ. 
Галяетинъ изъ поросенка съ ланспикомъ. 

Филеи изъ глухаря маринованные съ гарниромъ. 
Судачки натурально. 

Утки съ рѣпою. 

Жаркое каплунъ, съ кресъ-салатомъ. 

Садовая лебеда по-малороссійски. 

Даріоли изъ риса съ абрикосами. 

Мороженое изъ клубники. 


Желтый чай. 


ЗАКУСКИ, 

«Икра красная, 

ШтуФатъ холодный съ томатомъ. 
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В I N Е К 77. 

Роіаде а Іа роіопапе а Гогде регіё. 

Сототтё аих оідпопз (агсіз . 

Тагіеіеііез Ае доАіѵеаи Ае дёІіпоНез . 

6 аіапііпе Ае соскоп Ае Іаіі а Іа деіёе . 

Рііеіз сіе сод Ае Ьгиуёге таггпё заисе ргдиапіе, 
Реігіз зоиАас Ае тег аи паіигеі . 

Сапат Аз Ъгагзёз , ймл; паѵеіз . 

скароп дгаз^аи сгеззоп . 

Роііеііе а Іа гиззе . 

Ьатіоіез Ае гіх дагпгз А’аЬгісоіз. 

Ѳіасе Ае (гаізез. I 


ГАё Ааипе. 


Н0К8 Ю0ЕІІѴКЕ8. 

Саѵгаг г виде. 

ТоираАе [гоіА а Іа ригёе Ае іотаіез . 


★ 
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ОБѢДЪ 78. 

Супъ пюре изъ куръ съ гарниромъ (а Іа Сіпапсіёге). 
Супъ колчанъ изъ Фруктовъ. 

Пирожки стружки изъ слоенаго тѣста. 

Говядина тушоная въ горшкѣ. 

Филе изъ судака на хруст адахъ съ шампиньонами. 
Цыплята со сморчками. 

Вольвантъ съ телячьими молоками. 

Жаркое поросенокъ. 

Молодой шпинатъ натурально. 

Омлетъ суФле съ вареньемъ. 

Желе изъ малины. 


Пуншъ (Гшрёгіаі) мороженый изъ земляники. 

ЗАКУСКИ. 

Ветчина италіанская. 

Разныя никли. 
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ВІКЕК 78. 

Роіаде а Іа Кегпе дагпг а Іа рпапсіёге. 

Роіаде Соііскапе Ае (гиііз. 

Реігіз рйіёз Ае /ёиіііеіаде а Іа гиззе . 

Рііеіз Ае Ъоеи[ Ьгаізё, Аапз Іе роі. 

Реіііез сгоизіаАез дагпгез аих рііеіз Ае зоиАас, аих скашргдпопз. 
Роиіеіз заиіё а Іа роіопагзе, аих тотгИез . 

Ѵоі-аи-ѵепі дагпг Ае гіх Ае ѵеаи а Іа роиІеШ. 

Шіг х соскоп Ае Іагі. 

ЕргпагАз поиѵеаих аи паіигеі. 

ОтпеІеШ зои^іёе аих соп/ііигез . 

Оеіёе Ае / гатЬоізез . 


Ртск (Ітрёгіаі) діаеё, Ае (гаізез. 

Н0К8 В0Е11ѴКЕ8. 

ІатЪоп а Ѵііаігеппе * 

Аскагз Ае ТІпАе . 



ОБѢДЪ 79. 


Супъ португальскій острова мадеры. 

Супъ консоме съ клецками изъ суфле. 
Пирожки крокеты изъ печонокъ съ молоками. 
Селянка холодная по-русски. 

Телятина жареная въ тѣстѣ по-славянски. 
Рулеты изъ ряпушки съ гарниром ь. 

Соусъ изъ каплуна по-германски. 

Жаркое овсянки, шпикованныя труФелемъ. 
Тыквенная каша по-малороссійски. 

Тартлеты съ яблоками и мериньгами. 

Кремъ англо-Французскій съ Фруктами. 


Пуншъ Французскій. 

ЗАКУСКИ. 

Тартины съ селедкою и яблоками. 
Редисъ со смѣтаной. 




ОІГѴЕК 79 


Роіаде д, Іа рогіидаш а Ѵііе Де МаДёге . 
Сопзоттё аих сіозез ііаігеппез . 

Стодиеііез Де / Ые дгаз а Тезрадпоіе. 

8еІапка [гоіД а Іа гиззе. 

РгісапДеаих Де ѵеаи {пі а Іа зіаѵопгеппе . 
Ргіеіз (ГЕрегІапз аи дгаііп. 

Епігё Де скароп а Іа Сегтапіе. 

Ябіі , огіоіапз рідиёз аих Іги^ез. 

Ригёе Де роіігоп а Іа гиззе. 

Тагіеіеііез Де рогптез дагпгез аих тегіпдиез. 
Сгёте апдІо-(гапдаізе аих / гиііз . 


Рипск / Уапдаіз . 


Н0К8 Ц'ОЕЕѴКЕЗ. 

Тагііпез, Де кагепдз аих роттез. 

КаДгз а Іа сгёте . 



ІО 


ОБѢДЪ 80. 

Супъ англійскій Виндзоръ. 

Супъ изъ вишенъ со смоленскими крупами. 
Пирожки жареные съ пармезаномъ. 

Будиньги берлинскія бѣлыя и красныя. 

Сиги натурально. 

Каплунъ по-французски съ соусомъ томатомъ. 
Пастетъ изъ рису (а Іа Кеіпе). 

Жаркое телятина (часть почечная). 
Шинкованные труФели, съ краснымъ соусомъ. 
Тортъ изъ слоенаго тѣста съ мармеладомъ. 
Мороженое изъ каштановъ. 


Бишофъ. 


ЗАКУСКИ. 

Тартины изъ почекъ съ карыишонами. 
Миноги маринованныя. 



и 


1>11>ЕК 80 

Роіаде а Ѵапдіаізе (УѴгпсІяог). 

Роіаде сіе сеггзез а Іа зетоиіе. 

Реігіз раіёз аи рагтезап . 

ВоиЛгп Ыапс еі г виде а Іа Вегігпоізе . 

Реігіз Іаѵагеііез аи паіигеі . 

Скаропз а Іа Мациідпоп заисе іотаіе . 
Саззегоіе аи па а Іа Кегпе. 

Вбіг, Іопде Ле ѵеаи . 

Тгирез а Ѵезрадпоіе. 

Тоигіе а Іа шагтеіаіе . 

Сіасе іе таггопз. 


Ыско$. 

Н0К8 ХѴОЕІІѴШ55. 

Тагігпез сіе годпопз аи еогпгсКоѣз . 
Іатргоиз таггпёез • 
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ОБѢДЪ 81. 


Супъ пюре изъ луку съ сагомъ 
Супъ изъ телячьихъ почекъ. 

Пирожки русскіе съ кашею и капустйю. 

Хрусталъ изъ рыбы холодный. 

Зразы по-нѣмецки съ шампиньонами. 

Раки натурально. 

Соусъ изъ соленыхъ перепеловъ съ капустою. 
Жаркое пулярда, шинкованная труфелями. 

Бобы зеленые но-британски. 

Даріоли изъ миндальнаго тѣста по-неаполитански. 
Желе изъ персиковъ. 


Пуншъ изъ яицъ (гоголь-моголь). 

ЗАКУСКИ. 

Филе изъ наваги съ соусомъ пикантомъ. 
Огурцы Фаршированные. 



/ 
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ВИТЕК 81 

Роіаде ригёе А’оідпот аи задои. 

Роіаде Ае годпопз Ае ѵеаи а Іа гиззе . 

Реігіз рйіёз а Іа гиззе аих скоих . 

СгоизіаАез Ае рогззопз а Іа деіёе. 

Коиіеіез Ае / гіеіз Ае Ъоеи[ а Г аІІетапАе. 
Есгеѵгззез аи паіигеі . 

Епігёе Ае саіііез заіёез . дагпгез Ае скои-сгоиіе. 
Воіі, рои'іагАе рідиёе аих іги^ез. 

Нагісоіз ѵегіз а Іа Ьгеіоппе. 

Вагіоіез А ? атапАез а Іа пароіііаіпе. 

Ѳеіёе Ае рёскез . 


Рипск аих оеирз. 

Н0В8 Б 0ЕІІѴКЕ8. 

Егіеіз Ае паьада, заисе ргдиапіе. 
СопсотЪгез (агсіз. 



м 


ОБѢДЪ 83. 

Супъ малороссійскій изъ россады, съ копченою грудинкою. 
Супъ консоме съ Фаршированными сморчками. 

Каша гречневая съ пармезаномъ 
Телятина съ вишнями, по-вѣнски. 

Соте изъ камбалы, съ гарниромъ. 

Скворцы Фаршированные съ пикантомъ. 

Кнели изъ цыплятъ съ труФелями (а Іа ѴіІІегоу). 

Жаркое, Филе изъ барашка. 

Кардоны жареные въ клярѣ. 

Компотъ горячій, изъ грушъ. 

Кремъ съ клубникою. 


Кофе холодный. 


ЗАКУСКИ. 

Филе изъ копченаго гуся, натурально. 
Пастетъ изъ рыбы. 
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ВІЛЕК 82 . 

Роіаде а Іа гиззе Де екоих поиѵеаи, дагпг Де роііппе / ’итёе . 
Сопзоттё аи тоггііез / агсгез . 

Огиаи Де заглавій аи рагШзап. 

Оиагігег Де ѵеаи ргдиё аи сеггШ, й Іа ѵгеппогзе, 

8аиіё сіе ШгЬоі, дагпг . 

Еіотпеаих (агсіз заисе ргдиапіе . 

Оиепеііез Де ѵоіагііе аих ІгиЦез а Іа ѵйіегоу. 

Кбіі , ріеіз Д'адпеаи. 

СагДопз (гііз а Іа роіопагзе. 

Сотроіе Де роггез а Іа {гащаізе . 

Сгёте Де /гаізсз. 


Са[ё / ѴогД . 


Н0К5 БОЕБУКЕЗ. 

РіТвІі й'оге /шпее аи паішеі . 

Р4*е (тоіД Де рошоп. 
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ОБѢДЪ 85. 

Супъ лейзенованный, съ разными кореньями. 

Супъ изъ малины съ равіолями. 

Пирожки крокеты изъ подиебенья съ шампиньонами. 
Холодныя перепелки, по-Фрапцузски. 

Солонина съ масседуаномъ. 

Севруга натурально съ картофелемъ. 

Соте изъ зайца по-митавски. 

Жаркое цыплята, жареные но-вояжному. 

Шпинатъ съ бешемелемъ. 

Вяфли провинціальныя. 

Мороженое изъ винныхъ ягодъ. 


Жжонка обывательская. 

ЗАКУСКИ. 

Ветчина жареная на ростѣ. 

Тартины съ маринованными устрицами. 



т 


» і .л і: в 83 . 

Роіаде аи Іёдитез Ііёез, 

Роіаде Ле / гатЬоізез аи гаѵгоіез . 

СгодиеМе йз раіагз Ле Ьоеи{ аих скатрідпопз. 
Скаиа-ргогй сіе сагііез а Іа / гапдагзе . 

Сиіоііе йе Ьоеи( заіё а Іа тасёсіогпе. 

Зіегіеіз аи паіигеі. 

Рііеіз йе Ігёѵге заиіё а Іа Міііаи. 

Кбіі, реігіз роиіеіз а Іа ѵоуадеиг. 

ЕргпаЫз а Іа Ьёскатеі. 

Оаи[гез а Іа Ргоѵепдаіе . 

Оіасе сіе / ідиез . 


(Жжоика) й Іа Воигдеоізе. 

НОВ8 БОЕОѴКЕЗ. 

Рііеіз сіе ІагпЬоп дггііё . 

Татііпез аих киіігез татіпёез . 
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ОБѢДЪ 84. 

Супѣ изъ телячьихъ потроховъ, по-нѣмецки. 
Свекольникъ холодный, съ севрюжьимъ балыкомъ. 
Пирожки англійскіе съ сыромъ. 

Ветчина съ горохомъ. 

Лабарданъ подъ бешемелемъ. 

Бекасы жареные въ клярѣ, по-охотничьи. 

Тортъ изъ печонокъ , съ труфелемъ. 

Жаркое бѣлыя куропатки (а Іа таііге й'ЬОІеІ). 
Сладкіе коренья съ польскимъ сдусомъ. 

Крокеты изъ риса съ вареньемъ. 

Желе изъ морошки. 


Сабаіонъ для дамъ. 

ЗАКУСКИ. 

Форшмакъ изъ дичи. 

Тартины изъ рыжиковъ. 
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ЮІГЧЕК 84. 

Роіаде Ле іггрез Ле ѵеаи а ГаІІешапЛе . 

Роіаде Ле Ьеііегаѵе /гоіЛ аих рогззопз ваіёз. 

Реііи раіёз а Тапдіаіве. 

ІатЬоп діасё е( даты аих реіііз роіз . 

СаЪШаиЛ а Іа ЬёсКашеІ. 

Вёссаззез /гііев Лапз Іа рйіе а { Иге а Іа скаввеиг . 
Тоитіе Ле /і оіе дгаз аих Іги{[е$. 

Шіі , регЛгеаих а Іа тайге-Л’ІШеІ. 

8аІзі(і$ аи паіигеі заисе а Іа роіопагзе. 

СгодиеШз Ле гі% (агсгез аих соп/ііигез. 

(хеіёе Ле /гатЪоізев Ыапскез. 


ЗаЬауоп роит Іез Иатез. 

НОВ 8 Б’ОЕЧѴКЕЗ. 

РотсЬтак Ле дгЬгег. 

Тагігпез Ле скатрідпопз. 

4 
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ОБѢДЪ 85. 


Супъ пюре изъ раковъ съ рисомъ. 

Супъ копсоме съ картофельною крупою. 

Пирожки крепинеты жареные на ростѣ. 

Холодное Филе изъ лососины съ соусомъ пикантомъ. 
Эскалопы изъ зайца съ лапшою. 

Щука тушоная со смѣтаной по-сельски. 

Филеи изъ тстеревей Фаршированыя. 

Жаркое, индѣйка жареная по-охотничьи. 
Шампиньоны Фаршированные по-провански. 

Пирожки изъ слоенаго тѣста съ мармеладомъ. 

Кремъ изъ апельсиновъ. 


ІІуншъ мороженый съ ромомъ. 

ЗАКУСКИ. 

Семга жареная на ростѣ. 

Колбаса нѣмецкая изъ телятины. 
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ВІІЧЕК 8» 

Роіаде ритёе сГёсгеѵшез аи гіх* 

Сопзоттё аи дгиаи іе роттез іе іегге. 
Реіііез сгёріпеШз дгхііёез & Ѵаііетапіе. 
Еііеіз (іе заитоп (гоіі заисе рщиапіе. 
Езсаіорез іе Ііёѵге дагпгез аих поиіііез. 
Втоскеі Ъгагзё аи / оиг ? а Іа сгёте. 

Еііеіз іе сод іе Ъгиуёге еп зигрггзе . 

В6Н\ ііпіоп а Іа сказзеиг. 

Скатрідпопз (агсг а Іа ргоьещаіе. 

Р'агіоіз а Іа тагтеіаіе іе роттез . 

Сгёте і’огапдез . 


Рнпск діасё аи гит . 

НОВ. 8 БОЕІІѴКЕ5. 

Заитоп заІё$ дггііё а Іа гиззе . 

Воиігп іе ѵеаи а Ѵаііетапіе . 
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ОБѢДЪ 86. 

Супъ русскій изъ бѣлыхъ грыбевъ. 

Супъ консоме съ гарниромъ по-Фраицузски. 
Пирожки изъ заварнаго тѣста съ аморетками. 
Языкъ воловій съ груздями. 

Миноги тушоныя по-шведски. 

Филе изъ индѣекъ съ пюре изъ дичи. 

Бланкетъ изъ смоленскихъ крупъ съ цыплятами. 
Жаркое, молодые гуси съ сушоными Фруктами. 
Морковг. съ горохомъ по-германски. 

Пудингъ изъ риса съ разными цукатами. 
Мороженое изъ дыни. 


Масседуанъ изъ разныхъ Фруктовъ. 

ЗАКУСКИ. 

Цвѣтпая капуста маринованная. 
Шашлыкъ изъ баранины. 
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ПІКЁК 86 

Роіаде аих скатрідпопз а Іа гиззе. 

Сопзоттё датъ а Іа / гащаІзе. 

Реіііз рагпз а Іа гоуаіе дагпгз аих атоигеііез Ае ѵеаи. 
Ьапдие сіе Ъоеи( аих скатрідпопз. 

Ратргоіе Ьгагзёе а Іа зиёАогзе . 

Рііеіз заиіёз сіе АіпАоп а Іа ригёе сіе дгЫег . 

ВІащиеШ Ае зетоиіе дагпге Ае реіііз роиіеіз. 

ШИ, оіззопз (агсіз аих {гиііз . 

Сагоііез еі реіііз роіз а ГаІІепьапАе . 

РоиАіпд Ае гіх аи сёАгаі Ае диаіге (гиііз, 

Сгіасе Ае теіоп. 


МасёАоіпе Ае (гигіз. 

Н0К8 Б0ЕІІѴКЕ8. 

Скоих-(1еигз тагіпёз . 

Ргіеіз Ае тоиіоп дгіііё. 
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ОБѢДЪ 87. 


Супъ изъ наваги съ устрицами. 

Супъ консоме съ Фаршированною кнелью. 
Пирожки изъ ветчины въ клярѣ. 

Холодная телятина (а Іа таііге і’ЬдіеІ). 

Рубецъ воловій по-италіански. 

Филе изъ угря съ соусомъ иикантомъ. 

Фрикасе изъ молодой индѣйки съ шампиньонами. 
Жаркое кулики съ виномъ мадерою. 

Пюре изъ картофеля съ крокетами. 

Вафли шведскія. 

Желе изъ желтаго чая. 


Бишофъ для дамъ. 


ЗАКУСКИ. 

Тартины изъ сыртовъ. 

Колбасы изъ свинины нѣмецкія. 
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В1КЕК 87. 

Роіаде риг ее Ае паѵада аих кигігез . 

Сопзоттё аих диепеііез (агсгез. 

Реіііз рйіёз Ас датЪоп / гіі . 

Жогх Ае ѵеаи а Іа деіёе заисе а Іа тагіге А'коіеі . 
Сгаз-АоиЫе а Ггіаігеппе. 

Рйеіз заиіёз А’апдийіе заисе рідиапіе . 

Рггсаззё Ае АгпАопеаих аих скатргдпопз . 

Вбіг, Ьагдез аи ѵгп Ае таАёге. 

Ригёе Ае роттез Ае іегге дагпіе Ае сгодиеііез . 
Реіііез даи(гез а Іа зиёАоізе . 

6 теіёе Ае ікё даипе. 


Вгско( Ае Ватез. 

Н0К5 Б’ОЕІІѴКЕЗ. 


Тагігпез Ае роіззопз заіёз . 
ВоиАгп Ае соскоп а ГаІІетапАс. 



ОБИДЪ 88. 


Щи русскія лѣнивыя. 

Супъ консоме съ телячьими почками. 
Пирожки изъ ржаваго хлѣба съ кашею. 
Бивстексъ съ яичницей по-гамбургски. 
Селява натурально. 

Цыплята съ пармезаномъ. 

Пастетъ изъ блиновъ по-славянски. 
Жаркое рябчики шпикованные труфелемъ. 
Галярепа Фаршированная. 

Пирожки миндальные съ желе. 

Мороженое изъ морошки. 


Пуншъ холодный съ Фруктами. 

ЗАКУСКИ. 

Балыкъ осетровый жареный на ростѣ. 
Колбаса изъ свиныхъ потроховъ. 
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ЮШЕК 88. 

Роіаде іскіе а Іа гиззе. 

Сопзоттё аи годпопз йе ѵеаи . 

Реіііз раіёз Ле рагп сіе зеідіе аи дгиаи. 

Вг[іекз аих оеи[з ЪгоиіШз а Іа НатЬоигдеогзс . 
Веіаѵез аи паіигеі. 

Реіііз роиіеіз аи рагтезап . 

Рйіё йе Ъегдпеіз а Іа зіаѵопгеппе . 

Шіі, дёііпоііез ргдиёз аих ігиЦез. 

Иаѵеіз Ыапсз [агсгз а Гезрадпоіе. 

Реіііз дйіеаих (Ратапіез а Іа деіёе . 

Ѳіасе іе (гашЬоізез Ыопскез . 


Рипск {гоіЛ, Ле [гиііз. 

Н0В8 Б0ЕІІѴКЕ8. 

Рііеіз й'Езіигдеоп заіё еі дгіііё, 

Воиііп йе ігірез йе соскоп. 
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объдъ ао. 


Супъ пюре изъ селлерея. 

Супъ язь апельсиновъ съ сагомъ, по-италіански. 
Пирожки Французскіе съ раковыми шейками. 
Иастетъ холодный съ ланспикомъ. 

Почки телячьи съ соусомъ пикаптомъ. 

Осетрина Фаршированная. 

Филе изъ рябчиковъ (а Іа Магіодо). 

Жаркое, цыплята жареные по-испански. 
Пудиньги изъ шпинату. 

Тартлеты изъ грушъ съ мериньгами. 

Мороженое изъ черной смородины. 


Пуншъ изъ яицъ (гоголь-моголь) безъ рома. 

ЗАКУСКИ. 

Тартины изъ миногъ. 

Печонка телячья съ лукомъ. 
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ОІГЧЕК 89. 

Роіаде ригёе Ае сёіёгх, 

Роіаде А’огапдез аи задои а Ѵііаігеппе . 

Реігі рсііёз а Іа /гапдаізе аих диеиез А'ёсгеѵіззез. 
Раіё [гогА а Іа деіёе* 

Кодпопз Ае ѵеаи заиіёз заисе ргдиапіе . 

Езіигдеоп / агсг . 

Ргіеіз Ае дёігпоііез а Іа Маггпдо, 

Вбііу реігіз роиіеіз а Гезрадпоіе . 

РоиАтд А’ёріпагА . 

Тагіеіеііез Ае роігез тегіпдиёез. 

(Иосе Ас дгозеіііез поігез . 

Рипск аих оеи(з (гоголь-моголь) запз гит, 
НОК8 ПЮЕСУВЕ8. 


Тагііпез Ае Іатртоіе, 
Роге Ае ѵеаи заиіё. 
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ОБѢДЪ 90. 

Борщь малороссійскій. 

Супъ консоме съ яйцами. 

Пирожки хрустады съ грыбами. 

Котлеты бараньи въ клярѣ. 

Форельки гатчинскія по-нѣмецки 
Филеи изъ куропатокъ съ пюре изъ тыквы. 
Пастетъ изъ куръ съ труФелямн и гребешками. 
Жаркое, Филе изъ лося по-литовски. 

Артишоки съ соусомъ томатомъ. 

Суфле изъ малины съ блинами. 

Мороженое изъ сливъ. 


Шоколадъ холодный. 


ЗАКУСКИ. 

Канапе съ телячьимъ ливеромъ. 
Патлижааы маринованные. 
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ОІІЧЕК 90. 

Роіаде Ьогске а Іа тиззе . 

Сопзоттё аих оеи/з. 

Реігіез сгоизіаАез дагпгез аих скатргдпопз . 

СбіеІеМез /піез сіе тоиіоп а Іа роіопагзе . 

Реігіез ігиііез Ае Саіскіпа а ГаІІетапАе. 

Ргіеіз Ае регАгеаих а Іа ригёе сіе роіггоп . 

РАІё сіе ѵоіагііе датъ аих Іги^ез еі аих сгёіез Ае со^8. 
Кбіг, /ііеіз А'ЕІап (і Іа Ііікиапгете . 

РопАз А*агігскаиіз заисе Іотаіе. 

ЗоиЦІё сіе /гатЪоізез а Іа роіопагзе . 

(тіасе Ае ргипез . 


Скосоіаі / тоіА . 

Н0К5 БОЕІІѴКЕЗ. 

Реіііз сапарёз дагпгз аи той Ае ѵеаи. 
АиЬегдгпез таггпёез . 
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I. 

61) СУПЪ ЛИВОНСКІЙ СЪ КОРЕНЬЯМИ. 

Роіаде а Іа Ііѵопіеппе аих Іё^итез. 

Очистить и изрѣзать мелко коренья селлерея, порея, 
моркови, рѣпы и луку, сложить въ кастрюлю, налить хо¬ 
лодною водою, и закипятивъ на огнѣ, отлить на друшлакъ; 
потомъ, сложивъ обратно въ кастрюлю, прибавить не мно¬ 
го облашкиреннаго риса, налить бульономъ и разварить до 
мягкости; за полчаса до отпуска протерѣть сквозь сито, 
развести вскипяченными сливками или молокомъ, какъ быть 
должно супу, протерѣть сквозь салФетку, и разогрѣвъ до 
горячаго состоянія (не заварить), снабдить по вкусу солью. 

Гренки подаются особо на тарелкѣ. 

62) СУПЪ ПЮРЕ ПО-ФРАНЦУЗСКИ. 

Роіаде ригёе а Іа Рагівіеппе. 

Изрѣзать ломтиками Фунтъ сырой ветчины, сложить 
на растопленное масло въ кастрюлю, положить по двѣ 
штуки мелко-нарѣзанныхъ кореньевъ: петрушки, луку, сел¬ 
лерея, порея, рѣпы и моркови, запасеровать на легкомъ 
огнѣ подъ крышкою до мягкости, и потомъ, наливъ крас¬ 
нымъ соусомъ, продолжать кипятить пока не упрѣетъ со¬ 
вершенно, наблюдая чтобы ко дну кастрюли не пригорѣ¬ 
ло; за полчаса до отпуска протерѣть сквозь сито и разве¬ 
сти бульономъ, а потомъ протерѣть сквозь салФетку, слить 
въ суповую кастрюлю и поставить въ горячую воду на паръ. 

Для гарнира заблаговременно приготовить слѣдующее; 
очистить какъ должно куриные желудки и печенки, и пер- 
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вые, сложивъ въ кастрюлю, налить бульономъ, сварить до 
мягкости, потомъ выбрать вга доску и обровнявъ правильно 
поставить на ааръ, а вторыя сложить на растопленное въ 
сотейникѣ масло, посолить, посыаать не-много толчеными 
пряностями, запасеровать на легкомъ огпѣ подъ крышкою 
до готовности, и обровнявъ, сложить вмѣстѣ съ желудка¬ 
ми; между тѣмъ перебрать, вымыть и нашинковать мел¬ 
ко, немного щавеля, салата латука и кервеля, сложить въ 
кастрюлю на масло и запасеровать. За пять минутъ до отпу¬ 
ска разогрѣть супъ до горячаго состоянія, опустить въ 
оный вышесказанные гарниры, снабдить по вкусу сокомъ 
изъ лимона, влить стаканъ вскипяченой хорошей мадеры 
и опустить сваренныя кнели (*). 

63) СУПЪ РАЗСОЛЬНИКЪ СЪ ПОРОСЕНКОМЪ. 

Роіа&е говвоіаік ап сосЬоп сіе Іай а Іа ги§$е. 

Очистить поросенка, какъ должно, разрѣзать на че¬ 
тыре части, положитъ въ кастрюлю, налить холодною во¬ 
дою и поставить на плиту; когда закипитъ, выбрать въ хо¬ 
лодную воду , вымыть , разрѣзать на доскѣ порціонными 
кусками , сложить въ кастрюлю , налить процѣженнымъ 
сквозь салФетку собственнымъ бульономъ; и снабдивъ солью, 
кореньями и пряностями, сварить на легкомъ огнѣ до мяг¬ 
кости. 

Коренья и огурцы приготовить, какъ сказано въ кни¬ 
гѣ 1-й, на страницѣ 6*8-й, и сварить въ бульонѣ до мяг¬ 
кости. 


(*) Кн. 1, стр. 278. 
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За полчаса до отпуска выбрать изъ бульона друшла- 
ковою ложкою поросенка, сваренные коренья и огурцы 
сложить въ кастрюлю, покрыть крышкою и поставить въ 
горячую воду на паръ, а бульонъ слить вмѣстѣ, приба¬ 
вить по вкусу огуречнаго россола или изъ лимопа сокъ, и 
очистить какъ сказано въ книгѣ 1-й, см. консоме. — Ког¬ 
да придутъ за кушаньемъ, выложить гарниръ въ суповую 
чашку , и наливъ очищеннымъ и процѣженнымъ супомъ, 
отпустить. — По желанію гастронома можно прибавить зе¬ 
ленаго астрагона , кервеля, потурлака и молодой зеленой 
петрушки. 

64) СУПЪ ИЗЪ БАРАШКА СЪ ВИНОМЪ ЛАФИТОМЪ. 

Роіаде (Гадпеаи, ан ѵіп Іабие. 

Нарѣзать выемкою кореньевъ: петрушки, селлерея, по¬ 
рея , моркови , рѣпы и мелкаго луку , положить па мас¬ 
ло въ сотейникъ и поджарить , когда заколеруются пере¬ 
ложить друшлаковою ложкою въ кастрюлю, налить крас¬ 
нымъ соусомъ и сварить до мягкости ; между тѣмъ , раз¬ 
дѣлить порціонными кусками переднюю часть барашка, 
сложить на масло въ сотейникъ, обжарить съ обѣихъ сто¬ 
ронъ до колера, налить краснымъ соусомъ и сваривъ до 
мягкости, выбрать изъ соуса, обровнять правильно , сло¬ 
жить въ кастрюлю къ вышесказаннымъ кореньямъ и по¬ 
ставить въ горячую воду на паръ, а соусъ, въ которомъ 
варился барашекъ , развести бульономъ съ частію вскипя- 
ченаго особо вина лаФита , и процѣдить сквозь салФетку; 
предъ отпускомъ снабдить по вкусу солью , мускатнымъ 
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орѣхомъ (*), сливочнымъ масломъ и, положивъ гарниры, 
расмѣшать и подавать. — Приготовляющій можетъ при¬ 
бавлять въ сей супъ зеленую спаржу, молодой горохъ, 
щавель и салатъ, которые варятся особо въ соленомъ ки¬ 
пяткѣ и опускаются въ супъ предъ отпускомъ. 

65) СУПЪ ПЮРЕ ПО-ПРОВАНСКИ. 

Ро(а§е ригёе а Іа ргоѵепсаіе. 

Очистить 10 крупныхъ луковицъ и часть чесноку, по¬ 
ложить на растопленное масло въ плафонѣ, и поджаривъ 
на легкомъ огнѣ съ обѣихъ сторонъ до колера, поставить 
въ умѣренно-горячую печку; когда оное до мягкости ис¬ 
печется, сложить въ кастрюлю, положить 3 штуки помдо- 
ровъ, 2 штуки яблокъ хорошаго вкуса, налить бѣлымъ 
виномъ и разварить до упрѣлости, а потомъ, прибавивъ 
краснаго соусу, развести бульономъ какъ должно быть су¬ 
пу и протерѣть сквозь салфетку.—Предъ отпускомъ, разо¬ 
грѣвъ до горячаго состоянія (не заварить) , снабдить по 
вкусу солью и мускатнымъ орѣхомъ. — Гренки подаются 
на тарелкѣ особо. 

66) СУПЪ ИЗЪ РИСУ, ПО-ИТАЛІАНСКИ СЪ ПАРМЕ¬ 
ЗАНОМЪ. 

Роіаде аи гіг а Гііаііеппе. 

Перебрать и вымыть нужное количество риса, сложить 
въ кастрюлю , х налить холодною водою и обланжирить 
когда закипитъ отлить въ друшлакъ, перелить холодною 
водою, сложить обратно въ кастрюлю, налить полнѣе бульо- 

(*) Любители употребляют» (Роіѵге бе Сауеппе). 
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номъ и сварить до мягкости. — Предъ отпускомъ злевйзе- 
новать дейзономъ (*) изъ сливокъ и отпустить въ суповой 
чашкѣ. Пармезанъ тертый подается особо на тарелкѣ и 
желающіе могутъ класть оный въ лейзонъ , см. супъ 
италіанскій съ макаронами кн. 1, стр. 71. 

67) СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ РѢПЫ, СЪ УТКОЮ. 

Рокаде ригёе <1е паѵеіз дагпіе сіе сапагй. 

Очистить 10-ть рѣпъ , 2 моркови , 2 луковицы и по 
штукѣ селлерея и порея, изрѣзать оныя мелко, сложить въ 
кастрюлю, налить холодною водою, поставить на плиту, 
и когда закипитъ выбрать коренья въ друшлакъ, а въ ка¬ 
стрюлю положить кусокъ масла, очищенную и заправленную 
утку, и поставивъ на легкій огонь, заколеровать кругомъ; 
потомъ положить къ уткѣ обланжиренеые коренья, влить не 
много бульона и варить подъ крышкою до мягкости, а когда 
будетъ готово, выложить утку на доску, изрѣзать порціон¬ 
ными кусками, сложить въ особую кастрюлю и поставить въ 
горячую воду на паръ, а въ рѣпу прибавить не много муки, 
и разведя бульономъ, протерѣть сквозь сито, развести какъ 
быть должно супу и заваривъ на плитѣ, кипятить на лег¬ 
комъ огнѣ, снимая накипь сверху, пока не очистится со¬ 
вершенно. Предъ отпускомъ протерѣть сквозь салФетку, 
и разогрѣвъ снабдить по вкусу солью , положить не много 
сливочнаго масла, стаканъ вскипяченной малаги и опустить 
въ супъ разрѣзанную утку. 


( # ) Кн. 1. стр. 384. 
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68) СУПЪ ИЗЪ СМОРЧКОВЪ ПО-РУССКИ. 

Роіа^е <1е тогіііез ё Іа гиззе. 

Перебрать и вымыть нужное количество сморчковъ, 
выбрать часть оныхъ для Фаршировки, въ которыхъ очис¬ 
тить средину , вымыть вторично , и выложивъ на сито, 
дать стечь водѣ совершенно; остальные же сморчки разрѣ¬ 
зать по поламъ, вымыть, изрубить мелко, сложить на рас¬ 
топленное масло въ кастрюлю и запасеровать , а йотомъ 
положить не много муки, размѣшать, развести бульономъ, 
закипятить, и отставивъ на легкій огонь, положить кусокъ 
очищенной ветчины, букетъ зеленаго укропу, луку и пет¬ 
рушки и сварить подъ крышкою до мягкости. — Между 
тѣмъ приготовить не много Фарша (*) изъ телятины, раз¬ 
мѣшать съ рубленными яйцами, ветчиною и зеленью, на¬ 
фаршировать онымъ сморчки , которые, сложивъ на со¬ 
тейникъ, налить не много бульономъ, положить масла и 
соли, и сварить на легкомъ огнѣ подъ крышкою до мяг¬ 
кости такъ, чтобы бульонъ выкипѣлъ совершенно. 

Предъ отпускомъ снять супъ на столъ, выбрать букеты 
'и ветчину, залейзеновать лейзономъ (**) изъ смѣтаны, вы¬ 
лить въ суповую чашку и опустить Фаршированные сморчки.— 
Можно класть въ этотъ супъ сваренные въ бресѣ маленькіе 
цыплята, которые раздѣляются на части. 

69) БОРЩЪ ИЗЪ ЗЕЛЕНАГО СЕЛЛЕРЕЯ ПО-ЛИТОВСКИ, 
Роіаде ЬогсЬе сіе сёіёгі ё Іа ШЬиашеппе. 

Перебрать и вымыть нужное количество молодаго сел- 


(*} Кн. 1, стр. 278. 
{**) Кв. 1. стр, 248. 



лерея, нашинковать мелко, сложить на масло въ кастрю- 
лю и запасеровать; потомъ налить бульономъ или водою* 
положить изрѣзанную порціонными кусками копченую сви¬ 
ную грудинку, букетъ зеленаго луку и варить на лег¬ 
комъ огнѣ покрытымъ; когда вполовину будетъ готово* 
положить не много мелко нашинкованнаго щавеля и варить 
до мягкости. — Предъ отпускомъ спять супъ на столъ 
собрать сверху жиръ, залейзеновать леизономь (*) изъ смѣ- 
таны и снабдить по вскусу солью и перцемъ. — Можно 
прибавлять жареныя свиныя сосиськи, Фаршированныя яй¬ 
ца и проч. гарниры, (см. щи зеленые изъ крапивы въ кн. 
1 стр. 79). 

70) СУПЪ ПЮРЕ ИВЪ СЛАДКИХЪ КОРЕНЬЕВЪ СЪ 

КЛЕЦКАМИ. 

Роіаде ригёе сіе заізібз аих с1о$е&. 

Очистить нужное количество сладкихъ кореньевъ 
полагая на персону по */ 8 Фунта, вымыть, положить въ ка¬ 
стрюлю, всыпать горсть муки, размѣшать и разведя холод¬ 
ною водою съ частію уксуса, поставить на плиту, снаб¬ 
дить солью и пряностями, закипятить и сваривъ на лег¬ 
комъ огнѣ до мягкости, отлить на сито; когда вода сте¬ 
четъ, протерѣть и сложить пюре въ суповую кастрюлю. — 
За 15 минутъ до отпуска размять на тарелкѣ кусокъ мас¬ 
ла съ мукою, положить въ пюре, размѣшать, развести буль¬ 
ономъ какъ быть должно супу и поставивъ на плиту, мѣ- 

(*) Кв. 1 стр. 284, 

(**) Каждый очищенный корешокъ кладется въ разведенный холод- 
водою уксусъ, въ противномъ случаѣ коренья краснѣютъ. , ....... 
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шать пока не загустѣетъ (не заварить); потомъ процѣдить 
сквозь сито, снабдить ио вкусу солью, положить немного 
сливочнаго масла, ‘/ 8 бутылки густыхъ сливокъ размѣ¬ 
шать и отпустить съ клецками изъ картофеля, см. кн. 2, 
стр. 71. 

71) СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ ЩАВЕЛЯ СЪ ВЕРМИШЕЛЕМЪ. 

Роіа^е ригёс сГобеіНе аи ѵегтісеііе. 

Очистить и вымыть нужное количество щавеля, сло¬ 
жить на масло въ кастрюлю, запасеровать до готовности, 
положить горсть муки и мелко нарѣзанной свареной вет¬ 
чины, развести бульономъ и кипятить на легкомъ огнѣ 
одинъ часъ; потомъ протерѣть сквозь частое сито, развести 
какъ быть должно супу и поставить въ горячую воду на 
паръ; между тѣмъ сварить въ соленомъ кипяткѣ соотвѣт¬ 
ственное количество вермишели, отлить на сито, перелить 
водою, а потомъ сложить въ кастрюлю, залить бульономъ 
и поставить въ горячую воду на паръ; за 5 минутъ до от¬ 
пуска разогрѣть супъ до горячаго состоянія, снабдить по 
вкусу солью и перцемъ и опустить въ оный вермишель. 

72) СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ МОЛОДОЙ КУКУРУЗЫ. 

Роіаде рпгёе (іе Ыё Зе Іп^иіе. 

Очистить нужное количество молодой кукурузы, снять 
съ кочня зервушки, обланжирить въ соленомъ кипяткѣ, 
сложить на масло въ кастрюлю и запасеровать на легкомъ 
огнѣ подъ крышкою до мягкости, (подливать чаще ки¬ 
пятку, чтобы не пригорѣло ко дну кастрюли); потомъ по¬ 
ложить горсть муки, размѣшать, развести бульономъ и прог 
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терѣть сквозь частое сито; за 15 минутъ до отпуска раз¬ 
вести бульономъ какъ быть должно супу, мѣшать на пли¬ 
тѣ пока не загустѣетъ и процѣдивъ вторично сквозь сито, 
снабдить по вкусу солью, положить не много сливочнаго 
масла, ’/ 8 бутылки густыхъ сырыхъ сливокъ, размѣшать и 
отпустить. — Сыръ пармезанъ 'тертый подается на тарел¬ 
кѣ особо. 

73) СУПЪ ЛАГЕРНЫЙ. 

Роіа^е сіе сатр а Іа гпззе. 

Нарѣзать ломтиками назначенное для супа холодное 
жаркое, т. е. телятину, баранину , каплуна или дичь (*) 
сложить въ кастрюлю, налить кислыми щами и вскипятить; 
потомъ прибавить мадеры и вейндеграФу (**), по вкусу со¬ 
ли, перцу, мускатнаго орѣха и прокипятивъ еще, отпус¬ 
тить съ гренками. Можно прибавлять разную зелень т. ѳ. 
астрагонъ, кервель, укропъ, щавель и салатъ, а равно и 
нарѣзанные изъ бѣлаго хлѣба гренки; означенную зелень 
должно съ супомъ прокипятить. 

74) СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ СВѢЖИХЪ ОГУРЦОВЪ. 

Роіа^е ригёе сіе сопсотЪгез Ггаіз. 

Очистить отъ верхней кожи нужное количество свѣ¬ 
жихъ огурцовъ, разрѣзать каждый на 4 части, и вырѣзавъ 
средину, изрѣзать половину оныхъ правильно въ овальные 
кружечки, сварить въ соленомъ кипяткѣ, отлить "на друш- 
лакъ, перелить холодною водою и оставить въ холодномъ 

(*) Можетъ быть прибавлена отварная ветчина, содоиина иди копче¬ 
ный языкъ, а равно и холодный штуФадъ или ростбивъ. 

(**) Можно употреблять лифнтъ, бургонское, сотернъ и тайванское. 
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мѣстѣ до времени* вторую же половину сложить въ ка¬ 
стрюлю» положить кусокъ ветчины» 1 луковицу съ 3 гвоз¬ 
диками, покрыть сверху шпикомъ, и наливъ жирнымъ 
бульономъ, сварить на легкомъ огнѣ до мягкости; за 15 
минутъ до отпуска выложить огурцы въ друшлакъ, вы¬ 
брать шпикъ, ветчину и лукъ, протерѣть сквозь частое 
сито, потомъ сложить въ кастрюлю , развести бѣлымъ изъ 
телятины соусомъ, поставить на край плиты , и давъ нѣ¬ 
сколько отстояться , снять сверху до чиста жиръ , разо¬ 
грѣть до горячаго состоянія (безостановочно мѣшать дабы 
не заварилось), положить */ 4 бутылки густыхъ сливокъ, по 
вкусу соли , перцу , рубленнаго зеленаго укропа и отпу¬ 
стить. — Гренки подаются особо на тарелкѣ. 

75) СУПЪ О ЮРЕ ИЗЪ ПОМДОРОВЪ. 

Роіаде ригёе сіе іотаіез. 

Назначенные для супа помдоры разрѣзать по поламъ, 
выжать изъ оныхъ сокъ и очистивъ семяна, сложить въ ка¬ 
стрюлю, положить 3 луковицы, у, фунта сырой ветчины, 
букетъ зеленой петрушки и кусокъ масла, налить бульономъ 
и варить на легкомъ огнѣ 1*/ 2 часа; потомъ положить изрѣ¬ 
заннаго въ ломтики бѣлаго хлѣба, въ половину менѣе пом- 
доровъ, и продолжать варить подъ крышкою, пока пюре 
не загустѣетъ. — За полчаса до отпуска протерѣть сквозь 
частое сито, развести бульономъ какъ быть должно супу, 
эа кипятить на плитѣ, и поставивъ на легкій огонь, варить, 
снимая сверху накипь пока не очистится совершеино, а по¬ 
томъ, снабдивъ по вкусу солью и мелкимъ сахаромъ, от¬ 
пустить. — Гренки подаются особо на тарелкѣ. 
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76) СУПЪ ИТАЛІАНСКШ СЪ УСТРИЦАМИ. 

Роіа$е а ГіЫіеппе аих Ьиіігез. 

Очистить крупнаго налима (*), вымыть въ холодной 
водѣ печенку онаго, сложить въ кастрюлю, налить соленымъ 
кипяткомъ съ частію уксуса, закипятить на плитѣ и отста¬ 
вить. Налимовъ изрѣзать въ куски, сложить въ кастрюлю, 
положить сырые четыре бѣлка, влить бутылку вейндеграФЪ 
или сотернъ , долить хорошимъ консоме, снабдить ко¬ 
реньями, пряностями и солью и сварить на легкомъ огнѣ 
до готовпости; за 15 минутъ до отпуска вынуть изъ рако¬ 
винъ устрицы, сложить на растопленное въ сотейникѣ мас¬ 
ло, выжать сокъ изъ лимона, и запасеровать въ печкѣ до 
готовности, потомъ процѣдить бульонъ изъ налимовъ въ су¬ 
повую чашку, и опустить въ оную изрѣзанныя въ куски 
печенки изъ налимовъ и устрицы. 

77) СУПЪ (КІШРШК) СЪ ПЕРЛОВЫМИ КРУПАМИ ПО- 

ПОЛЬСКИ. 

Роіаде а Іа роіопаіве & Гог^е рёгіе. 

Нарѣзать порціонными кусочками воловьей груди¬ 
ны (**), сложить въ кастрюлю, налить холодною водою и 
поставить на плиту; между тѣмъ нарѣзать правильно ко¬ 
реньевъ: петрушки, селлерея, порея и моркови, и вымыть 
немного перловой крупы; когда бульонъ вскипитъ , про¬ 
цѣдить сквозь салФетку въ суповую кастрюлю , а говя¬ 
дину, вымывъ въ'теплой водѣ, выложить на доску, об- 


(*) Можно вмѣсто одного боіыпаго употребить нѣскоіьіо маленьких*. 
{**) Говядины полагается на персону */ 4 Фунта. 
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рѣзать лишнее и положить въ бульонъ, вмѣстѣ съ приго¬ 
товленными кореньями и крупою, а потомъ посолить, снаб¬ 
дить пряностями какъ бульонъ первый и варить на легкомъ 
огнѣ до готовности. (Молодая говядина поспѣваетъ въ 3 
часа и менѣе, постарше же уваривается въ 4 часа и бо¬ 
лѣе).—Предъ отпускомъ пряности выбрать , а супъ влить 
вмѣстѣ съ говядиной въ суповую чашку. 

78) СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ КУРЪ С Г Ь ГАРНИРОМЪ. 

Роіаде а Іа Кеіпе §агпі а Іа Япапсіёге. 

Приготовляется, какъ сказано въ книгѣ I, стр. 63; но 
вмѣсто гренковъ отпускается слѣдующій гарниръ. 

ГАРНИРЪ. 

Нарѣзать правильными кусками сваренныя телячьи мо¬ 
локи (*), положить въ кастрюлю и поставить въ горячую воду 
на паръ, прибавивъ сваренныхъ шампиньоновъ (*), гребеш¬ 
ковъ (*) и кнели изъ куръ ( 4 ), все вмѣстѣ опустить въ супъ. 

79) СУПЪ ПОРТУГАЛЬСКІЙ ОСТРОВА МАДЕРЫ. 

Роіаде а Іа рогІидаі§е а Гііе <Іе МаДёге 

Очистить крупнаго португальскаго луку 3 штуки, по¬ 
ложить на растопленное масло въ кастрюлю, поджарить съ 
обѣихъ сторонъ до колера и испечь въ горячей печкѣ подъ 
крышкою до мягкости; потомъ положить 3 штуки очищен¬ 
ныхъ и мелко нарѣзанныхъ яблоковъ, 5 штукъ очищеннымъ 
помдоровъ и одинъ Фунтъ винограда , налить краснымъ 
виномъ и разваривъ, протерѣть сквозь чистое сито; между 
тѣмъ приготовить пюре изъ перловыхъ крупъ, см. кн. і, 

Кн. 1 (») стр. 286, С) стр. 310. (*) стр. 273. ( 4 ) стр. 2Т8. 
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стр. 289 и телячью головку кн. 1, стр. 302. — За полча¬ 
са до отпуска сложить пюре изъ перловыхъ крупъ въ ка¬ 
стрюлю п положивъ пюре изъ луку размѣшать, разве¬ 
сти бульономъ какъ быть должно супу, протерѣть сквозь 
салФетку, закипятить, снабдить по вкусу солью и краснымъ 
перцемъ, опустить горячую телячью головку (*) , вылить 
въ суповую чашку и прибавить стаканъ вскипяченой хо¬ 
рошей мадеры. 

80) СУПЪ АНГЛІЙСКІЙ ВИНДЗОРЪ. 

Роіа^е а Гапдіаізе (\Ѵіп<ког). 

Опустить въ горячую воду нужное количество очищенныхъ 
телячьихъ ножекъ, и когда закипитъ вынуть ножки въ холод¬ 
ную воду, вымыть, сложить въ кастрюлю, налить бульономъ, 
снабдить кореньями и пряностями, и сваривъ до мягкости, 
выбрать па плаФонъ, наложить умѣренный прессъ ; когда 
ножки остынутъ изрѣзать оныя правильно продолговаты¬ 
ми кусочками, сложить въ кастрюлю, налить собствен¬ 
нымъ бульономъ и поставить покрытыми на паръ; между 
тѣмъ очистить и нарѣзать колонною выемкою кореньевъ: 
селлерея, порея и петрушки, обланжирить, сварить до мяг¬ 
кости въ бульонѣ, поставить въ горячую воду на паръ, меж¬ 
ду тѣмъ сварить на бульонѣ соотвѣтственное количество 
перловой крупы, а также сваривъ и изрѣзавъ макаро¬ 
ны, какъ сказано кн. 1, стр. 71, приготовить лейзоаъ, 
какъ сказано тамъ же. За */ 4 часа до отпуска запасеровать 
на сливочномъ маслѣ не много муки, развести хорошимъ 

О Въ Португаліи употребляется черепаха. 
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бульономъ жидкій соусъ, вскипятить , процѣдить сквозь 
салфетку въ суповую кастрюлю, положить въ оный ножки, 
макароны, перловую крупу и коренья, вскипятить вторич¬ 
но и залейзеновавъ лейзеномъ, вылить въ суповую чашку, 
въ которую прибавить вскипяченаго вина вейндеграФъ и 
не много мадеры. 

81) СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ ЛУКУ СЪ САГОМЪ. 

Роіаде рпгёе й’оідпопз аа «адои. 

Приготовить пюре изъ луку съ бешемелемъ, см. кн. 
1, стр. 292, и саго, см. кн. 1, стр. 67. —За 15 минутъ 
до отпуска развести пюре бѣлымъ изъ телятины бульономъ, 
какъ быть должно супу , протерѣть сквозь салфетку, разо¬ 
грѣть, и снабдивъ по вкусу солью и мускатнымъ орѣхомъ, 
опустить сваренное въ бульонѣ саго. 

82) СУПЪ МАЛОРОССІЙСКІЙ ИЗЪ РОСС АДЫ, СЪ КОП* 
ЧЕНОЮ ГРУДИНКОЮ. 

Роіа^е а Іа гиззе <1е сЬоих поиѵсаи, дагпі іе роИгіпе Гшпёе. 

Очистить, вымыть и нашинковать мелко нужное ко* 
личество молодаго щавеля и россады (*), сложить на мас¬ 
ло въ кастрюлю, запасеровать, налить бульономъ и сва*? 
рить до мягкости ; между тѣмъ нарѣзать порціонными 
кусками соотвѣтственное количество копченой свиной гру* 
динки, сложить въ кастрюлю , налить водою и поста? 
вить на плиту ; когда закиаитъ выбрать въ холодную во? 
ду, вымыть, очистить кругомъ , сложить въ соразмѣрную 
кастрюлю , налить кислыми щами и сварить на легкомъ 

( ) Въ необходимости россаду мо кпо замѣнить молодою огородною 
лебедою. 
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огнѣ. — Предъ отпускомъ выложить грудинку въ супъ 
вмѣстѣ съ сокомъ , въ которомъ оная варилась, если сокъ 
не окажется очень соленымъ. — Можно прибавлять гар¬ 
ниръ и лейзонъ, см. зеленые щи изъ кранивы, кн. 1, 
стр. 79. 

83) СУПЪ ЛЕЙЗЕНОВАННЫЙ, СЪ РАЗНЫМИ КО¬ 
РЕНЬЯМИ. 

Роіа^е аи Іёдиюез Ііёез. 

Очистить и нарѣзать гарнирною ложечкою кореньевъ: 
петрушки, моркови, селлерея, порея, рѣпы и луку, облан- 
жирить и когда закипитъ , отлить въ друшлакъ, перелить 
холодною водою, сложить обратно въ кастрюлю, налить 
бульономъ и сварить на легкомъ огнѣ до мягкости; между 
.тѣмъ разрѣзать на \ части кочанъ савой капусты, облан- 
жирить и вскипятивъ , отлить на друшлакъ, перелить хо¬ 
лодною водою, выжать до сухости, разложить на доскѣ, 
посыпать солью и перцемъ, а потомъ, сложивъ въ кастрю¬ 
лю, покрыть тонкимъ пластомъ шпику, налить бульономъ 
и сварить на легкомъ огнѣ подъ крышкою до мягкости; 
за 15 минутъ до отпуска очистить сверху шпикъ, выбрать 
на сито капусту, отжать изъ оной нѣсколько бульона, 
сложить Филеями на блюдо, (пересыпая каждый пластъ 
тертымъ пармезаномъ) такъ , дабы средина осталась пус¬ 
тою, потомъ подлить бульона, поставить въ горячую печ¬ 
ку; когда заколеруется не много, наложить въ средину выше 
сказанные коренья, безъ бульона, а въ бульонъ, въ которомъ 
варились коренья, прибавить бульонъ изъ капусты и столько 
консоме сколько нужно имѣть супа; закипятить снять жиръ, 



78 


залейзеновать лейзеномъ (*) изъ сливокъ, съ частію терта¬ 
го пармезана, процѣдить въ суповую чашку сквозь рѣдкое 
сито и снабдить по вкусу солью, крупнымъ перцемъ и руб¬ 
ленною зеленою петрушкою. — Капуста съ кореньями по¬ 
дается на блюдѣ особо. 

84) СУПЪ ИЗЪ ТЕЛЯЧЬИХЪ ПОТРОХОВЪ ПО-НѢ¬ 
МЕЦКИ. 

Роіа^е <1е Ігірез сіе ѵеап а Гаііетапсіе. 

Вымыть въ теплой водѣ телячьи потроха, т. е. лег¬ 
кое печенку и сердце, отдѣлить каждое особо, поло¬ 
жить легкое въ кастрюлю, влить не много холодной во¬ 
ды, снабдить кореньями, пряностями и солью, сварить 
подъ крышкою до мягкости, сердце положить въ кастрюлю, 
налить бресомъ и сварить также; между тѣмъ нашпиговать 
печенку шпигомъ, сложить въ кастрюлю, положить пря¬ 
ностей, соли, мелко нашинкованнаго луку и моркови , за- 
глясеровать въ печкѣ до колера такъ, чтобы коренья раз¬ 
варились, сокъ осадился до соусной густоты , а печенка 
ужарилась до готовности; потомъ пряности выбрать, а пе¬ 
ченку съ кореньями выложить на доску, изрубить мелко, 
истолочь въ каменной ступкѣ, протерѣть сквозь частое си¬ 
то, развести бульономъ какъ быть должно супу и оста¬ 
вить на пару до отпуска. — Легкое и сердце выбрать изъ 
бульона на доску, нарѣзать порціонными кусками , за- 
панеровать снерва въ муку, а потомъ въ яйцо и тертый 
хлѣбъ, поджарить на маслѣ съ обѣихъ сторонъ до коле- 

(*) Кн. 1, стр. 284. > 
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ра, наложить на блюдо и наполнить средину морковью, 
см. гарниръ въ кн. і, стр. 265. — За 5 минутъ до от¬ 
пуска снять съ супа отстоявшійся сверху жиръ, разогрѣть, 
(мѣшая) до горячаго состоянія, снабдить по вкусу солью 
и толченными пряностями и отпустить при вышесказан¬ 
номъ гарнирѣ. 

85) СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ РАКОВЪ СЪ РИСОМЪ. 

Роіа^е рпгёе сГёсгеѵіззез аи гіг. 

Приготовить супъ пюре изъ раковъ, какъ сказано въ 
книгѣ 1, на стр. 68, и предъ отпускомъ опустить въ оный 
не много риса, свареннаго въ бульонѣ. 

86) СУПЪ РУССКІЙ ИЗЪ БѢЛЫХЪ ГРЫБОВЪ. 

Роіаде аих сЬатрі§попз а Іа гшзе. 

Поступить во всемъ, какъ сказано выше, см. супъ 
изъ сморчковъ по-русски. 

87) СУПЪ ИЗЪ НАВАГИ СЪ УСТРИЦАМИ. 

Роіаде рпгёе <Іе паѵа^а аих Ьиіігез. 

Очистить нужное число наваги, снять Филеи, сложить 
на растопленное въ сотейникѣ масло , и запасеровать на 
огнѣ до готовности; между тѣмъ вымыть соотвѣтствен¬ 
ное количество анчоусовъ и снять съ костей Филеи, а 
равно вынуть изъ раковинъ устрицы, сложить на масло 
въ сотейникъ, выжать изъ полу-лимона сокъ и запасе¬ 
ровать въ печкѣ , потомъ сдѣлать изъ рыбы кнели (*), а 
когда все будетъ готово, поступить слѣдующимъ спосо¬ 
бомъ : взять на кухонную ложку Фарша, раздѣлить оный 


(*) Кн. 1, стр. 278. 
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обмоченнымъ въ холодную воду ножемъ на двѣ полови¬ 
ны такъ, чтобы на днѣ ложки Фартъ остался цѣль¬ 
нымъ , положить въ средину запасерованный Филей изъ 
наваги, покрыть не много бешемелью изъ сливокъ, сверхъ 
бешемели Филеемъ изъ анчоусовъ , потомъ устрицу и за¬ 
ливъ снова бешемелемъ, положить сверху Филей изъ нава¬ 
ги, заровнять такъ, чтобы снаружи ни чего не было вид¬ 
но, загладить ножемъ какъ быть должно кнели, выб¬ 
рать обмоченною въ холодной водѣ второю ложкою, вы¬ 
ложить на подслоенный масломъ сотейникъ и поступить 
такъ до послѣдней; когда все будетъ готово, покрыть крыш¬ 
кою и поставить въ холодное мѣсто. — За 15 минутъ до 
отпуска сдѣлать на сливочномъ маслѣ изъ бѣлаго бульона 
соусъ, влить въ оный, бутылку вскипяченаго сотерна, снаб¬ 
дить солью и процѣдить сквозь сито въ суповую чашку; 
между тѣмъ, когда соусъ будетъ приготовлятся, налить ки- 
пячимъ бульономъ кнели и заварить на огнѣ подъ крыш¬ 
кою, а потомъ, выбравъ друшлаковою ложкою осторожно 
изъ бульона, выложить въ супъ. 

88) ЩИ РУССКІЯ ЛѢНИВЫЯ. 

Роіа^е ІсЬіе а Іа гивве. 

Очистить и разрѣзать на 8 частей умѣренной величи¬ 
ны кочанъ свѣжей кааусты, обланжирить, а когда закипитъ, 
отлить въдрушлакъ, перелить холодною водою и сложить 
обратно въ суповую кастрюлю; между тѣмъ положить въ 
кастрюлю назначенный для щей кусокъ говядины съ верх¬ 
нимъ жиромъ , иалить водою и обланжирить, а когда за- 
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кипитъ, выбрать говядину въ холодную воду, вымыть, раз¬ 
рѣзать на доскѣ въ порціонные куски, сложить въ кастрю¬ 
лю къ капустѣ , налить процѣженнымъ сквозь салФетку 
бульономъ, снабдить по вкусу солью, пряностями, петруш¬ 
кою , морковью, пореемъ и лукомъ и варить на легкомъ 
огнѣ до готовности. — За 15 минутъ до отпуска запасеро- 
вать на маслѣ не много муки, развести бульономъ, процѣ¬ 
дить во щи, прокипятить и выбравъ пряности и коренья, (*) 
снять сверху жиръ, залеіізеновать лейзономъ (**) изъ смѣ- 
таны и опустить немного рубленной зеленой петрушки и 
перцу. 

89) СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ СЕЛЛЕРЕЯ. 

Роіа§е ригёе сіе сёіёгі. 

Приготовить пюре изъ селлерея, какъ сказано въ кн. 
2., стр. 126. — За 10 минутъ до отпуска развести бульо¬ 
номъ какъ быть должно супу, процѣдить сквозь сито и, 
разогрѣвъ до горячаго , состоянія (не заварить), влить */ 4 
бутылки густыхъ сырыхъ сливокъ. — Гренки и крутоны 
подаются на тарелкѣ особо. 

90) БОРЩЪ МАЛОРОССІЙСКІЙ. 

Роіаде ЬогсЬе а Га ги8$е. 

Нашинковать мелко свеклы, порея, петрушки и луку, 
изрѣзать на 8 частей кочанъ капусты, сложить въ супо¬ 
вую кастрюлю, а между тѣмъ обланжирить кусокъ говя¬ 
дины съ верхнимъ жиромъ и когда вскипитъ, выбрать въ 

■ ■ і і і . ✓ 

(*) Иногда требуется, чтобы коренья оставались »о щахъ, въ тавот 
случаѣ оные кладутся обточенными, какъ для суна изъ разныхъ кореньевъ, 

(**) Ко. 1, стр. 284. 


6 
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холодную воду, вымыть, разрѣзать въ порціонные куски, 
сложить въ кастрюлю вмѣстѣ съ свеклою, налить процѣ¬ 
женнымъ бульономъ, прибавить по вкусу свекольнаго ква¬ 
су, соли и пряностей, поставить на огонь и варить до го¬ 
товности. — Обланжирить особо копченую свиную грудин¬ 
ку и когда закипитъ, выбрать въ холодную воду, вымыть, 
очистить кругомъ, разрѣзать порціонными кусками, поло¬ 
жить въ борщъ и варить вмѣстѣ (*). — Предъ отпускомъ 
снять жиръ, выбрать пряности, положить рубленнаго укро¬ 
па, свекольнаго колера (**) и снабдить по вкусу солью и 
перцемъ. — Можно прибавлять гарниръ и лейзоиъ, см. 
кн. 1, стр. 63. Борщъ польскій лейзенованный съ ут¬ 
ками. 

и. 

61) СУПЪ КОНСОМЕ СЪ ФАРШИРОВАННЫМИ ДРОЗ¬ 
ДАМИ. 

Сопвопипё аих §гіуез {агсіез. 

Очистить нужное число дроздовъ, снять съ костей мягкія 
части въ цѣльномъ видѣ, разложить оныя на столѣ, посо¬ 
лить, роложить сверхъ каждаго Фарша кнели (***) изъ теля¬ 
тины, завернуть такъ, чтобы каждый дроздъ имѣлъ перво¬ 
бытный видъ, сложить на растопленное масло въ сотей¬ 
никѣ и покрыть наслоенною бумагою, а за Ѵ 9 часа до от- 
* 

пуска поставить въ горячую печку покрытымъ; когда въ по- 

(*} Наблюдать чтобы ветчина и говядина послѣди вмѣстѣ съ коренья¬ 
ми и не переварились. 

(**) Кн. 1> отр, 280. 

(***) Ка. 1, стр. 278. * 
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ловину будутъ готовы, снять крышку, полить собственнымъ 
сокомъ или глясомъ , поставивъ обратно въ печку , зако- 
леровать и испечь до готовности, а потомъ вынуть, обров¬ 
нять какъ должно, сложить въ глубокое блюдо, залить про¬ 
цѣженнымъ сквозь салФетку собственнымъ сокомъ безъ 
жиру и подавать вмѣстѣ съ супомъ консоме. 

62) СУПЪ КОНСОМЕ СЪ КРУПОЮ ИЗЪ ЗЕЛЕНАГО 

ЖИТА. 

Сопзошюё аи дгиаи ѵегі сіе зеідіе. 

Очищенное и процѣженное сквозь салФетку консоме вски¬ 
пятить на плитѣ, и опустивъ соотвѣтственное количество 
житной зеленой крупы, варить на легкомъ огнѣ, пока крупа 
не укипитъ (поспѣваетъ въ 15 минутъ). 

ЖИТНАЯ ЗЕЛЕНАЯ КРУПА. 

Приготовляется слѣдующимъ способомъ* когда въ ржа¬ 
номъ зеленомъ колосѣ зерно наполнится, срѣзать нужное 
количество оныхъ серпомъ и связавъ въ пучекъ, опустить 
въ кипячую соленую воду такъ , чтобы обварились однѣ 
лишь колосья, а потомъ вьшуть, дать стечь совершенно 
водѣ, поставить въ теплое мѣсто или на солнце и высу¬ 
шить совершенно ; когда крупа понадобится , вымолотить 
зерна изъ колосьевъ и терѣть въ рукахъ, пока верхняя ще- 
луха отстанетъ, а потомъ провѣять , перебрать и употреб¬ 
лять, какъ выше сказано. 

63) СУПЪ.КОНСОМЕ СЪ МАННЫМИ КЛЕЦКАМИ. 

Сопзоттё аих сіозез. 

Приготовить консоме и поступить во всемъ, какъ сказано, 
смотра «консоме съ кнелями» кн. 1, стр. 82. 
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КЛЕЦКИ МАННЫЯ. 

Отмѣрить въ кастрюлю стаканъ молока , положить '/ 2 
стакана масла, по вкусу соли, мускатнаго орѣха и поста¬ 
вить на плиту; когда закипитъ, всыпать */ а стакана ман¬ 
ной крупы и разваривъ , поставить покрытымъ въ печку 
на 15 минутъ , а потомъ вынуть , размѣшать, положить 4 
желтка, а когда простынетъ, сбить бѣлки въ пѣну, раз¬ 
мѣшать вмѣстѣ, опустить изъ ложки въ кипучую воду одну 
клецку на пробу и когда оная окажется удовлетворитель¬ 
ною, выдѣлать ложками на подмазанный масломъ сотей¬ 
никъ клецки, а за 5 минутъ до отпуска, налить соленымъ 
кипяткомъ , сварить и выбравъ осторожно друшлаковою 
ложкою, опустить въ горячее консоме. 

64) СУПЪ КОНСОМЕ СЪ ОМЛЕТОМЪ. 

Сопзотшё а Готеіеііе. 

Приготовить консоме, какъ сказано въ кн. I, стр. 276; меж¬ 
ду тѣмъ выпустить въ кастрюлю соотвѣтственное количество 
яицъ, (полагая по 1 штукѣ на персону), разбить лопаткою, 
положить по вкусу соли, перцу, рубленой зеленой петрушки, 
немного тертаго пармезана и столовую ложку сливокъ, а 
потомъ влить на разогрѣтое въ сковородѣ масло и поста¬ 
вить въ горячую печку ; когда немного заколеруется, вы¬ 
ложить на крышку, взрѣзать въ порціонные ломтики, сло¬ 
жить на гренки изъ бѣлаго хлѣба, посыпать тертымъ пар¬ 
мезаномъ, окропить сверху масломъ и заколеровать въ го¬ 
рячей печкѣ, а когда прійдутъ за кушаньемъ, сложить на 
блюдо или на тарелку и отпустить съ горячимъ консоме. 
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65) СУПЪ КОНСОМЕ СЪ РАКАМИ. 

Сопзотюё <Гёсгеѵі$8е8. 

Нашинковать бѣлыхъ кореньевъ, т. е. петрушки, селле- 
рея и порея, обланжирить , сложить въ кастрюлю, налить 
бульономъ и сварить до мягкости; между тѣмъ сварить со¬ 
отвѣтственное количество крупныхъ раковъ (*)/(полагаяна 
каждую персону по 5 штукъ), очистить шейки, положить 
въ приготовленные коренья , (не должно потомъ варить), 
изъ остальныхъ раковыхъ частицъ очистить черноту , по¬ 
ложить въ каменную ступку вмѣстѣ съ клешнями, при¬ 
бавить немного рубленой сырой телятины и истолочь 
въ каменной ступкѣ; когда будетъ готово, выбрать въ ка¬ 
стрюлю, вбить соотвѣтственное количество бѣлковъ , (по¬ 
лагая на 6 персонъ одинъ), развести бульономъ говяжьимъ 
и раковымъ, поставить на огонь и мѣшать пока не заки¬ 
питъ и не очистится, какъ быть должно консоме; за У 5 ми¬ 
нутъ до отпуска процѣдить сквозь салФетку , положить не 
много очищеннаго и вымытаго зеленаго кервеля, закипя- 
тить, снабдить по вкусу солью и вылить въ суповую чашку, 
вмѣстѣ съ кореньями и раковыми шейками. — Можно при¬ 
бавлять Фаршированныя раковыя спинки. 

66) СУПЪ КОНСОМЕ СЪ ЛИМОННЫМИ КЛЕЦКАМИ. 

Соп8оттё аих сІ 08 в 8 сіе сіігоп. 

Поступить, какъ сказано , «супъ консоме съ клецками,» 
см. стр. 88. 


(*) Кн. I, стр. 293. 
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ЛИМОННЫЯ КЛЕЦКИ. 

Положить въ умѣренную кастрюлю одинъ дѣльный 
лимонъ, налить холодною водою п заварить на плитѣ; ког¬ 
да вскипитъ, слить воду, налить вторично и повторять это 
до трехъ разъ; потомъ налить бульономъ и сваривъ до мяг¬ 
кости, разрѣзать на части, выбрать зернушки, истолочь въ 
ступкѣ, протерѣть сквозь сито, сложить въ кастрюлю, по¬ 
ложить 4 ложки растопленнаго масла и мѣшать лопаткою, 
пока масло съ лимономъ не обратится въ густую массу; 
потомъ положить 3 столовыя ложки муки и размѣшавъ, 
класть по немногу взбитые въ пѣну бѣлки, продолжая мѣ¬ 
шать, пока масса не будетъ совершенно гладка; за 5 ми¬ 
нутъ до отпуска сдѣлать столовыми ложками клецки, сва¬ 
рить въ бульонѣ и опустить оныя въ горячее консоме. 

67) СУП Ь КОІІСОѴІЕ СЪ БУДИНЬГАМИ ИЗЪ ТВОРОГУ. 

Сопзоштё аих Ьоисііп§ сіе Ггота^е. 

БУДИНЬГИ ИЗЪ ТВОРОГУ. 

Пропорція слѣдующая: столовая ложка творогу, лож¬ 
ка масла, ложка муки, ложка смѣтаны или сбитыхъ сли¬ 
вокъ и одно яйцо. 

Приготовляются слѣдующимъ способомъ: отмѣрить въ 
кастрюлю столовою ложкою хорошаго вкуса творогу (*), 
(полагая на 2 персоны по столовой ложкѣ) , размѣшать 
лопаткою до гладкости , положивъ растопленное масло и 
желтки, продолжать мѣшать до тѣхъ поръ , пока не под¬ 
нимется; тогда положить муку, смѣтану или сливки, сби- 

О Творогъ для сего выбирается ее перегрѣтый, который долженъ 
быть протертымъ сквозь частое сито заравѣе. 
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тые въ пѣну бѣлки, снабдить по вкусу солью , мускат¬ 
нымъ орѣхомъ или сахаромъ съ лимонною цедрою и опу¬ 
стить въ кипучую воду пробу; когда будиньга окажется ни 
тверда и ни мягка (*), тогда выдѣлать остальныя на под¬ 
слоенный масломъ сотейникъ, подобно кнелямъ, см. кн. і, 
стр. 278, а за 5 минутъ до отпуска сварить въ соленой 
водѣ и опустить въ горячее консоме. 

Можно подавать будипьги особо въ серебряной кастрю¬ 
лѣ, которыя обсыпать тертымъ пермезаномъ, окропить мас¬ 
ломъ и заколеровать въ горячей печкѣ. 

68 ) СУПЪ КОНСОМЕ СЪ ВИНОМЪ МАДЕРОЮ. 

Сопзоттё аи ѵіп бе шабёге. 

Въ приготовленное обыкновеннымъ способомъ консо¬ 
ме, вливается на каждые 6-ть персонъ по 1-му стакану 
вскипяченной, хорошаго вкуса, мадеры.—Можно прибавлять 
очищенные листочки зеленаго кервеля. 

69) СУПЪ КОНСОМЕ СЪ ФАРШИРОВАННЫМЪ КАР¬ 
ТОФЕЛЕМЪ. 

Сопзоютё аи роттез бе іегге Гагсіез. 

Вымыть въ холодной водѣ нужное число крупнаго 
картофеля , сложить въ паровой котелъ , посолить , под¬ 
лить не много воды и сварить на пару до готовности; по¬ 
томъ очистить и обровнять какъ быть должно картофелю, 
выбрать гарнирною ложечкою изъ средины мякоть , сло¬ 
жить картофель на плафонъ, а мякоть въ кастрюлю, при- 

(*) Приготовляющій долженъ замѣтить во-первыхъ твердость, а во- 
вторыхъ вкусъ творога, и потомъ опредѣлять пропорцію муки , смѣтаны 
или сливокъ; твердый творогъ меньше принимаетъ муки чѣмъ мягкій, а въ 
кисломъ творогѣ смѣтана замѣняется сливками. 



бавить не много нарѣзанной Филеями жареной телятины 
или куръ, ложку бѣлаго соуса, не много сливочнаго масла, 
мускатнаго орѣха, зеленой рубленной петрушки и тертаго 
пармезана, размѣшать , снабдить по вкусу солью, нафар¬ 
шировать картофель, смазать яйцемъ, посыпать тертымъ 
хлѣбомъ , окропить масломъ и заколеровать въ горячей 
печкѣ ; предъ отпускомъ положить въ глубокую тарелку 
каждой персонѣ по штукѣ и налить горячимъ консоме .— 
Можно подавать картофель особо на блюдѣ, но тогда подли¬ 
вается бульонъ, съ частію рубленной зеленой петрушки. 

70) СУПЪ КОНСОМЕ СЪ ФАРШИРОВАННЫМИ АРТИ¬ 
ШОКАМИ. 

Сопвоттё (ГагІісЪаиІз Гагсіз. 

Фаршированныя артишоки приготовить, какъ сказано 
въ кн. 1, стр. 257 (*); и за 5 минутъ до отпуска положить 
на поджаренные такой же величины крутоны, сложить на 
горячее блюдо и подать особо при консоме. 

71) СУПЪ КОНСОМЕ СЪ РИСОВЫМИ КЛЕЦКАМИ. 

Сопзоттё аих сіозез сіе гіг. 

Сварить рисъ , какъ сказано въ кн. 1, на стр. 293; 
между тѣмъ нарѣзать мелко, на подобіе рисовой крупы, 
кореньевъ: петрушки, селлерея, порея, моркови и рѣпы, 
сложить въ кастрюлю, налить бульономъ и сварить до мяг¬ 
кости, а потомъ отлить на сито, положить въ разварен¬ 
ный расъ, размѣшать, выдѣлать изъ онаго на сто¬ 
ловыхъ ложкахъ клецки выложить на блюдо и по- 

(■) Въ сказанные артишоки приготовляющій можетъ прибавлять по 
произволу сваренныя коренья или Фаршировать кнелью. 
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ставить въ холодное мѣсто; когда застынутъ запанеровать 
въ яйцо и тертый хлѣбъ , а за 5 минутъ до отпуска об¬ 
жарить въ горячемъ Фритюрѣ, и осушивъ на салФеткѣ отъ 
жиру, опустить въ кипячее консоме. 

72) СУПЪ НѢМЕЦКІЙ (ѴѴА85ЕК-8БРРЕ). 

Роіа^е а Гаііетапсіе (чѵаззег-зирре). 

Распустить въ кастрюлѣ не много масла, положить 
муки, столько столовыхъ ложекъ сколько предполагается 
персонъ, и запасеровать на легкомъ огнѣ до желтаго коле¬ 
ра, (мѣшая часто, дабы мука ровно поджарилась); между 
тѣмъ вскипятить въ кастрюлѣ соотвѣтственное количество 
воды, и когда мука достаточно зарумянится, влить вдругъ 
во вскипяченую воду, размѣшать, отставить на легкій огонь 
и кипятить четверть часа ; предъ отпускомъ снабдить по 
вкусу солью, положить не много масла, размѣшать и от¬ 
пустить.— Можно прибавлять пряностей (*), съ которыми 
нѣсколько прокипятить. 

73) СУПЪ КОНСОМЕ СЪ ТУРЕЦКИМИ БОБАМИ. 

Сопзоттё дагпі сіе Ьагісоіз ѵегіз. 

Уваренные, молодые, бѣлые бобы опустить предъ 
отпускомъ въ горячее консоме, съ частію обланжиренныхъ 
въ соленой водѣ листочковъ молодой петрушки. 

74) СУПЪ ИЗЪ РЫБЫ СЪ ФАРШИРОВАННОЮ ЩУ¬ 
КОЮ. 

Роіаде іе роіззоп ац ЬгосЬеі Гагсі. 

Приготовить Фаршированную щуку, какъ сказано въ кн. 

() 4 шт. гвоздики, 1 лавровый листъ, 4 шт. англійскаго перну и ку- 
сочикъ мускатнаго цвѣта. ч 
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2, стр. 190 и консоме изъ рыбы, въ кн. 1, стр. 88.—Предъ 
отпускомъ вынуть щуку съ рѣшеткою на доску, очистить 
отъ кореньевъ п нитокъ, нарѣзать порціонными кусками и 
опустить въ горячее консоме. — Для вкуса можно класть 
малое количество рубленной зеленой петрушки и круанаго 
перцу. 

75) СУПЪ ПОТРОХЪ ИЗЪ ЦЫПЛЯТЪ. 

Роіа^е аих (гірез Де роиіеіз. 

Очищенные цыплячьи потроха, т. е. желудки , пе¬ 
ченки, головки, шейки, крылья и ножки, положить въ ка¬ 
стрюлю, налить холодною водою не много и обланжирить; 
когда закипятъ, бульонъ процѣдить сквозь частое сито въ 
кастрюлю, а потроха перемыть въ холодной водѣ, очистить, 
обровнять какъ быть должно, положить обратно въ буль¬ 
онъ, снабдить по вкусу солью и пряностями и варить на 
легкомъ огвѣ до готовности ; между тѣмъ нарѣзать гар- 
нирною ложечкою бѣлыхъ кореньевъ: петрушки, селлерея 
и порея, сварить особо въ кастрюлѣ до мягкости. За 5 ми¬ 
нутъ до отпуска запасеровать на маслѣ не много муки, развес¬ 
ти оную бульономъ, въ которомъ варились потроха, вски¬ 
пятить и процѣдивъ въ кастрюлю, положить потроха, ко¬ 
ренья, 7 4 ф унта очищеннаго и вымытаго зеленаго потур- 
лака, нарѣзаннаго въ кружечки У 2 лимона и все это про¬ 
кипятивъ вмѣстѣ, вылить въ суповую чашку. 

76) СУПЪ КОНСОМЕ СЪ ПОЖАРСКИМИ КОТЛЕТАМИ. 

Сопзоттё §<агш аих сбЫеиез а Іа Ро]агзкі. 

Очистить и вымыть нужное количество куръ; (пола¬ 
гая і штуку на 6 персонъ), снять съ опыхъ Филеи, вы- 
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брать изъ гвисовъ мягкія части, безъ жилъ и сложить 
въ чашку, а къ костямъ црибавать кусокъ говядины или 
телятины, сложить оныя въ кастрюлю, налить водою и 
сварить консоме, см, алфавитъ въ кн. 1; между тѣмъ мягкія 
части изъ Филея и гвисовъ изрубить мелко, прибавить на 
каждую курицу по */ 4 Фун. сливочнаго масла, по вкусу 
соли и перцу, размѣшать ножемъ и сдѣлать умѣренной ве¬ 
личины котлетки; потомъ запанеровать въ тертый хлѣбъ 
и поставить въ холодное мѣсто. — За г / 2 часа до отпуска 
нарѣзать изъ бѣлаго хлѣба гренковъ, изсушить оные предъ 
огнемъ, положить на глубокую крышку, сложить на каж¬ 
дый гренокъ по котлеткѣ, окропить не много масломъ, под¬ 
лить бульономъ изъ куръ и поставить въ горячую печку, 
а когда не мпого заколеруются, полить бульономъ снова и 
такъ продолжать, пока котлеты не ужарятся совершенно, 
а потомъ процѣдить бульонъ въ суповую чашку; котлеты 
же отпустить на крышкѣ особо. 

77) СУПЪ КОНСОМЕ СЪ ФАРШИРОВАННЫМЪ ЛУ¬ 
КОМЪ. 

Сопвоттё аих о%попз Гагсів. 

Приготовить Фаршированный лукъкакъсказано въ кн. 2, 
стр. 130, и предъ отпускомъ, сваривъ оный до мягкости, 
опустить въ кипячее консоме. 

78) СУПЪ КОЛЧАНЪ ИЗЪ ФРУКТОВЪ. 

Роіаяге СоИсЬапе <1е ГгшЧз. 

О 

Приготовить нужное количество свѣжихъ Фруктовъ, 
т, е. абрикосовъ, персиковъ и ананасовъ, очистить отъ 
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верхней кожи, изрѣзать въ правильные ломтики , (сырыми) 
сложить въ суповую чашку, прибавить не много очищен¬ 
ныхъ и вымытыхъ ягодъ: клубники, земляники и мал ивы, 
нарѣзать ломтиками арбуза и дыни, сложить въ туже чашку, 
и покрывъ поставить въ холодное мѣсто; между тѣмъ влить 
въ кастрюлю одну бутылку хорошаго лаФита, двѣ бутыл¬ 
ки шампанскаго и стаканъ мадеры (*), положить кусокъ 
корицы, по вкусу сахара, вскипятить и отставить въ хо¬ 
лодное мѣсто, а когда остынетъ залить Фрукты и пода¬ 
вать. 

СУПЪ КОЛЧАНЪ СЪ ПЮРЕ ЗЕМЛЯНИЧНЫМЪ. 

Приготовить Фрукты и ягоды, какъ сказано выше,положить 
въ суповую чашку:, потомъ очистить 3 ф. земляники и 1 Фун. 
красной смородины, вымыть въ холодной водѣ, чтобы не ока¬ 
залось песку и протерѣть деревянною ложкою сквозь ча¬ 
стое сито въ каменную посуду; когда будетъ готово раз¬ 
вести сыропомъ, какъ быть должно супу и залить онымъ 
въ суповой чашкѣ Фрукты, а предъ отпускомъ влить вски¬ 
пяченнаго шампанскаго, на каждую персону по 1 рюмкѣ.— 
Супъ этотъ можетъ быть употребляемъ для ужиновъ въ 
лѣтніе мѣсяцы. 

79) СУПЪ КОНСОМЕ СЪ КЛЕЦКАМИ ИЗЪ СУФЛЕ. 

Сопзошшё аих сіовев ііаііеппез. 

Приготовить суФле изъ пармезана, какъ сказано въкн. 
2 , стр. 103 (**), и выложивъ на наслоенный масломъ пла- 

(*) Пропорція вива на і% персонъ, 

(**) Сахаръ замѣняется мускатнымъ орѣхомъ. 
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фонъ, поставить въ горячую печку; когда будетъ готово 
нарѣзать порціонными кусками, подрѣзать тонкимъ ножемъ, 
и снявъ осторожно, опустить въ горячее консоме. 

80) СУПЪ ИЗЪ ВИШЕНЪ СО СМОЛЕНСКИМИ КРУ¬ 
ПАМИ. 

Роіаде <іе сегізез а Іа зешоиіе. 

Выбрать косточки изъ 2 Фунтовъ дозрѣлыхъ вишенъ, 
сложить вишни въ кастрюлю, положить кусокъ телятины, 
немного корицы, масла и кардамону, налить бульономъ и 
сварить на легкомъ огнѣ до упрѣлости, а косточки исто¬ 
лочь въ ступкѣ, сложить въ маленькую кастрюлю, налить 
бульономъ , варить */ 4 часа подъ крышкою и процѣдить 
сквозь сито въ вишни; потомъ прибавить і / 2 Фунта тертаго 
кислосладкаго хлѣба, не много бульону и варить, пока 
пюре не загустѣетъ; между тѣмъ приготовить разсыпчатую 

кашу изъ смоленскихъ крупъ, см. въ кн. I, стр. 280.—За 
полчаса до отпуска протерѣть пюре сквозь частое сито, 
развести бульономъ, снабдить по вкусу мелкимъ сахаромъ 
и немного солью, вылить въ чашку и опустить ложкою 
соотвѣтственное количество разсыпчатой горячей каши. 

81) СУПЪ ИЗЪ ТЕЛЯЧЬИХЪ ПОЧЕКЪ. 

Роіаде сіе го^попз сіе ѵеаи а Іа гш«е. 

Изшинковать мелко 2 луковицы, сложить на растоп¬ 
ленное масло въ кастрюлю и запасеровать на легкомъ ог¬ 
нѣ до готовности; потомъ изрѣзать ломтиками назначен¬ 
ныя для супа почки, вымыть въ холодной водѣ, сложить 
въ кастрюлю вмѣстѣ съ лукомъ и запасеровать подъ крыш¬ 
кою; когда будетъ готово, положить горсть муки, развес- 
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ти бульономъ съ частію огуречнаго рассола, положить 
очищенныхъ и мелко нарѣзанныхъ соленыхъ огурцовъ, 
немного маринованныхъ грыбовъ, вишенъ, оливокъ и кор¬ 
нишоновъ , закипятить и снабдить по вкусу солью, пер¬ 
цемъ (*) и рубленною зеленою петрушкою. 

82) СУПЪ КОНСОМЕ СЪ ФАРШИРОВАННЫМИ СМОРЧ¬ 
КАМИ. 

Созоштё аи шогіііев Гагсіез. 

Приготовить и нафаршировать сморчки, какъ сказано 
въ кн. 1, стр. 472, и предъ отпускомъ опустить въ горячее 
консоме. 

83) СУПЪ ИЗЪ МАЛИНЫ СЪ РАВІОЛЯМИ. 

Роіа^е сіе ГгашЬоі§е8 ап гаѵіоіез. 

Перебрать нужное количество свѣжей малины, пола¬ 
гая на персону по */ 2 фун., сложить въ кастрюлю, поло¬ 
жить немного сахара, налить водою и уварить до мяг¬ 
кости; потомъ процѣдить сквозь частое сито, и давъ стечь 
соку совершенно, перелить въ кастрюлю и вскипятить на 
огнѣ; между тѣмъ взять въ кастрюлю на */ # ^ун. малины 
столовую ложку картофельной муки, развести не много хо¬ 
лодною водою и заварить кипящимъ вышесказаннымъ со¬ 
комъ, а потомъ процѣдить сквозь частое сито въ суповую 
чашку, снабдить по вкусу сахаромъ съ частію лимонной 
цедры и опустить равіоли для супу изъ Фруктъ, см. въ кн. 
2, стр. 174. 

(♦) Можао употреблять (роіѵге Де Сауеппе). 
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84) СВЕКОЛЬНИКЪ ХОЛОДНЫЙ, СЪ ОСЕТРОВЫМЪ 

БАЛЫКОМЪ. 

Роіа^е сіе Ьеііегаѵе Ггоіі аих роі$$оп$ заіёв. 

Отдѣлить отъ молодой свеклы зелень, вымыть и опу¬ 
стивъ въ соленый кипятокъ, сварить до готовности; потомъ 
отлить на друшлакъ, перелить холодною водою, и давъ стечь 
совершенно водѣ, протерѣть сквозь рѣшето: коренья свеклы 
сварить въ водѣ до мягкости, очистить и переложить въ гор¬ 
шокъ и паливъ кипяткомъ, оставить на холодномъ мѣстѣ 
до другаго дня (*). За і / 2 часа до отпуска сложить свеколь¬ 
никъ въ суповую чашку, прибавить мелко-парѣзанныхъ свѣ¬ 
жихъ или соленыхъ огурцовъ и свеклы, развести хорошимъ 
квасомъ съ свекольною водою, положить ложку смѣтаны, 
по вкусу соли и перцу, размѣшать съ частію рубленной зе¬ 
лени, т. е. укропомъ, кервелемъ и петрушкой, и опустить 
кусочекъ льду. — Изрѣзанный тонкими ломтиками балыкъ 
подается на тарелкѣ особо. 

85) СУПЪ КОНСОМЕ СЪ КАРТОФЕЛЬНОЮ КРУПОЮ. 

Сопвоютё аи дгиаи сіе роштев Ае Іегге. 

Приготовить консоме какъ сказано см. алфавитъ.За 
15 минутъ до отпуска вскипятить на плитѣ бѣлый бульонъ 
всыпать соотвѣтственное количество картофельной крупы, 
(полагая на персону по чайной ложкѣ), и варить на лег¬ 
комъ огнѣ подъ крышкою до готовности , а предъ самымъ 
отпускомъ опустить въ суповую чашку. 

(*) Свекла варится днемъ или двумя днями раньше, дабы въ своеакъ 
♦окѣ получила легкій эаквасъ, для чего кладется кусокъ ржаваго хлѣба. 



96 


86 ) СУПЪ КОНСОМЕ СЪ ГАРНИРОМЪ ПО-ФРАНЦУЗ¬ 
СКИ. 

Сопботтё ^агпі а Іа Ггапсаізе. 

ГАРНИРЪ. 

Приготовить пюре изъ кореньевъ слѣдующимъ обра¬ 
зомъ: Нарѣзать мелко очищенныхъ кореньевъ: селлерея, по¬ 
рея, петрушки, рѣпы, моркови и луку, облашкирить оные, 
а потомъ запасеровать на маслѣ; когда коренья будутъ го¬ 
товы, положйть ложку густаго бѣлаго соуса, размѣшать, 
протерѣть сквозь частое сито, сложить въ кастрюлю и пос¬ 
тавить въ горячую воду на паръ. 

ПЮРЕ ИЗЪ ЩАВЕЛЯ. 

Перебрать, вымыть и запасеровать на маслѣ нужное 
количество щавеля, а когда будетъ готовъ, положить лож¬ 
ку густаго соуса, не много хорошаго глясу, по вкусу со¬ 
ли, мускатнаго орѣха, протерѣть сквозь сито, сложить въ 
кастрюлю и поставить на паръ. 

Пюре изъ картофеля приготовить какъ сказано въ кн. 
1, на стр. 264, сложить въ кастрюлю, развести немного хо¬ 
рошимъ бульономъ и поставить на .паръ. 

Приготовивъ все вышеписанное, сварить не много зе¬ 
ленаго гороху, см. въ кн. \, стр. 267, и поставить въ ка?- 
стрюлѣ на паръ, а между тѣмъ обланжирить въ водѣ и 
потомъ разварить въ молокѣ, соотвѣтственное количество 
рису; когда будетъ готовъ, размѣшать съ частію сливоч¬ 
наго масла , снабдить но вкусу солью и мускатнымъ орѣ¬ 
хомъ, сдѣлать изъ онаго столовыми ложками клецки, ко- 
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торыя остудивъ, запанеровать въ яйцо и тертый хлѣбъ, 
а за 5 минутъ до отпуска обжарить въ горячемъ Фритюрѣ. 

Нарѣзать изъ бѣлаго хлѣба продолговатые гренки, 
обжарить немного на маслѣ, обсыпать тертымъ пармеза¬ 
номъ и заколеровать въ горячей печкѣ. За ’/ 4 часа до от¬ 
пуска сложить на глубокое блюдо рядами пюре, перело¬ 
жить каждый рядъ крутонами, обложить кругомъ рисовы¬ 
ми клецками и отпустить съ горячимъ консоме. 

87) СУПЪ КОНСОМЕ СЪ ФАРШИРОВАННОЮ КНЕЛЬЮ. 

Сопзотшё аих диепеііез Гагсіез. 

Приготовить будиньги изъ цыплятъ, какъ сказано въ кн. 
I, на стр. 100, и когда будутъ готовы, выложить на подсло¬ 
енный масломъ сотейникъ, а за 5 минутъ до отпуска влить 
осторожно горячаго бульону, вскипятить, выбрать друшла- 
ковою ложкою и переложить въ суповую чашку съ горя¬ 
чимъ консоме. 

88) СУПЪ КОНСОМЕ СЪ ТЕЛЯЧЬИМИ ПОЧКАМИ. 

Сопзоттё ап го^попз бе теап. 

Снять съ почекъ верхнюю плеву , изрѣзать оныя пла¬ 
стинками, положить на растопленное масло въ сотейникъ, 
запасеровать до готовности и потомъ, выбравъ друшлако- 
вою ложкою на тарелку, отставить въ холодное мѣсто по¬ 
крытымъ; въ сотейникъ же прибавивъ рюмку мадеры, при¬ 
снаго соуса, соли, перцу, толченыхъ пряностей, соку изъ 
шампиньоновъ и лимона , вскипятить оное до возможной 
густоты, а когда будетъ готово, положить почки, размѣ¬ 
шать съ частію рубленной петрушки, остудить, наложить 
на четыреугольные продолговатые грешен, посыпать свбрху 
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тертымъ пармезаномъ , окропить масломъ, и за 5 минутъ 
предъ отпускомъ заколеровать въ горячей печкѣ, сложить 
на тарелку и подать при консоме. 

89) СУПЪ ИЗЪ АПЕЛЬСИНОВЪ СЪ САГОМЪ, ПО- 
ИТАЛЬЯНСКИ. 

РоІа$е <Гогап$>е8 аи задои а Гііаііеппе. 

Положить въ кастрюлю на каждую персону по столовой 
ложкѣ бѣлаго саго, вымыть холодною водою, налить пол¬ 
нѣе кипяткомъ и сварить до мягкости; между тѣмъ вски¬ 
пятить въ кастрюлѣ воды столько стакановъ, сколько от¬ 
мѣрено ложекъ саго , положить на каждый стаканъ воды 
*/ 8 сахару, и съ двухъ апельсиновъ верхную цедру и сокъ, 
вскипятить оное, процѣдить въ суповую чашку и положить 
свареное саго безъ воды. — Супъ сей дѣлается изъ саго 
бѣлаго и краснаго , кислѣе и слаще , гущѣ и жижѣ и по¬ 
дается горячимъ и холоднымъ. Горячій супъ изъ бѣлаго 
саго предъ отпускомъ приводится окончательно во вкусѣ 
винами; шампанскимъ, го-сотерномъ, шабли или вейнде- 
граФомъ, которыя вскипятить и вылить въ супъ. Холод¬ 
ный супъ предъ отпускомъ , для приведенія во вкусъ, къ 
вышесказаннымъ вскипяченымъ винамъ, снабжается винами 
того же сорта не кипячеными и столовою ложкою бѣлаго 
рому. Можно прибавлять вина красныя т. е. бургонское, 
лафитъ или медокъ. 

90) СУПЪ КОНСОМЕ СЪ ЯЙЦАМИ. 

Сопзошшё аих оеаГя. 

Вскипятить въ обширной кастрюлѣ воды ■ опустить въ 
оную назначенныя для консоме яйца , кипятить 5 минутъ 
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и потомъ выбрать въ холодную воду, очистить осторожно 
скорлупу и выложить въ суповую чашку въ горячее консоме. 
Яйца могутъ быть заблаговременно очпщены и опущены 
въ холодную воду ; но предъ отпускомъ разогрѣваются въ 
горячей водѣ. 

III. 

61) ПИРОЖКИ ХРУСТАДЫ ИЗЪ ЛАПШИ СЪ МОРКО¬ 
ВЬЮ. 

Реіііез сгоизіасіез сіе пошНез дагпіез сіе сагоНез. 

Приготовить и обжарить хрустады изъ шинкованныхъ 
макаронъ, какъ сказано въ кн. I, на стр. 96; и морковь 
см. вольванты съ морковью, кн. 2, стр. 179.—За '/ 4 часа 
до отпуска обжарить хрустады въ горячемъ Фритюрѣ, осу¬ 
шить на салФеткѣ отъ жиру, вынуть выемкою средину, на 
Фаршировать морковью, залить сверху бешемелемъ (*), по¬ 
крыть собственными крышками и уложивъ на салФетку, 
отпустить горячими. 

62) КОСТИ ВОЛОВЬИ СЪ МОЗГАМИ. 

Оз бе ЬоепГ аѵес Іеаг тоеііе. 

Очистить воловьи кости отъ бедра, (полагая на двѣ пер¬ 
соны одну штуку), распилить каждую поперегъ на двое, 
вымыть въ холодной водѣ и обложивъ мозги кусками но¬ 
вой холстины, завязать голландскими нитками, сложить въ 
кастрюлю, налить соленою водою и кипятить на легкомъ 
огнѣ подъ крышкою 3 часа.—Предъ отпускомъ выбрать 

(*) Бетемѳіь можно замѣнять бѣлымъ лейзенованнымъ соусомъ, въ ко¬ 
торый прибавляется рубленная зеленая петрушка. # 
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изъ бульона кости, снять нитки и холстину, уложить на 
салфетку и отпустить. — Гренки подаются на тарелкѣ 
особо. 

63) ПИРОЖКИ ИЗЪ ВОЛОВЬЯГО ПОДНЕБЕНЬЯ, ЖА¬ 

РЕНЫЕ НА ШПАЖКАХЪ. 

Аіеіеіз бе раіаіз бе ЪоеиГ а Іа Ггапсаізе. 

Приготовить и сварить воловьи поднебенья, какъ сказано 
въ кн. I, на стр. 143, и когда остынутъ, снять прессъ, 
очистить съ обѣихъ сторонъ, изрѣзать въ четыреугольные 
умѣренной величины ломтики , сложить на крышку; влить 
на сотейникъ не много бѣлаго соуса, прибавить соку изъ 
шампиньоновъ и вскипятить до совершенной густоты; когда 
будетъ готово, положить немного рубленныхъ шампиньо¬ 
новъ и зеленой петрушки , размѣшать , снабдить солью и 
мускатнымъ орѣхомъ, положить поднебенье, размѣшать 
снова, и потомъ надѣвъ правильно на серебреные шпажки, 
обровнять, замазать края оставшимся па сотейникѣ соусомъ, 
запанеровать въ тертый хлѣбъ, потомъ яйцо и хлѣбъ, 
а за 5 минутъ до отпуска обжарить въ горячемъ Фри¬ 
тюрѣ и подать на салфеткѣ съ обжаренною зеленою пет¬ 
рушкою. 

64) КУЛЕБЯКА ИЗЪ БРІОШНАГО ТѢСТА СЪ УГРЕМЪ. 

СопІёЬас бе р4(е а ЬгіосЬе ^агпі б’ап$иіі1е. 

Приготовить бріошное тѣсто (безъ сахару) какъ ска¬ 
зано въ кн. 2, стр. 77, и поставить въ теплое мѣсто на 3 
часа; когда тѣсто поднимется, выложить изъ кастрюли на 
столъ, прибавить не много муки, размѣсить, сложить обратно 
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въ кастрюлю и поставить на ледъ до времени; между тѣмъ 
снять съ угря кожу, выпотрошить, ошпарить въ кипяткѣ, 
очистить какъ быть должно, вымыть изрѣзать, въ порціон¬ 
ные куски, сложить на растопленное въ сотейникѣ масло, 
посолить, подлить ложку воды, положить букетъ зелена¬ 
го луку и запасеровать на легкомъ огнѣ до готовности; 
потомъ приготовить манную кашу слѣдующимъ способомъ: 
налить въ соразмѣрную кастрюлю воды, вскипятить оную, 
положить по вкусу соли масла, немного мускатнаго орѣ¬ 
ха , всыпать манной крупы столько, чтобы каша загустѣ¬ 
ла вдругъ , которую и поставить въ горячую печку по¬ 
крытою на Уз часа ; когда упрѣетъ вынуть изъ печки, 
остудить и протерѣвъ сквозь друшлакъ или рѣшето, оста¬ 
вить покрытою до времени. Приготовить Фаршъ изъ вя- 
зиги, какъ сказано, въ кн. 1, стр, 99. Изрубить мелко 
3 луковицы, сложить оныя на растопленное въ кастрю¬ 
лѣ масло и запасеровать; между тѣмъ, пока лукъ поджа¬ 
ривается, изрубить мелко соотвѣтственное количество сы¬ 
рой телятины , положить на поджаренный въ кастрю¬ 
лѣ лукъ , покрыть крышкою и запасеровать на легкомъ 
огнѣ; когда будетъ готово, размѣшать, положить ложку 
хорошаго вкуса соуса, снабдить солью, перцемъ и мускат¬ 
нымъ орѣхомъ.—За У а часа до отпуска раскатать на сал¬ 
феткѣ бріошное тѣсто, толщиною въ мизинный палецъ, по¬ 
ложить рядъ Фарша изъ телятины, (накладывается тонкимъ 
слоемъ продолговато, какъ быть дблжно кулебякѣ), а сверху 
рядъ манной каши, далѣе рядъ Фарша изъ вязиги, сверхъ 
котораго наложить вдоль куска угряу покрыть оные Фар- 
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шемъ изъ визиги, манною кашею, сверхъ которой поло¬ 
жить рядъ Фарша изъ телятины, и когда будетъ готово, об¬ 
жать плотно Фаршъ, чтобы кулебяка имѣла правильный видъ, 
смазать кругомъ тѣсто яйцемъ, сложить края онаго вдоль 
я поперегъ вмѣстѣ, слѣпить, обрѣзать лишнее тѣсто, под¬ 
нять съ салфеткою и повернувъ положить осторожно на 
смазанный масломъ листъ, слѣпленными концами внизъ, 
покрытъ салФеткою, обложить приготовленными для сего 
деревянными поленцами (*) и поставить въ теплое мѣ¬ 
сто на % часа, когда поднимется смазать яйцемъ, поста¬ 
вить въ горячую печку и испечь такъ , чтобы кулебяка 
имѣла желтый колеръ, а потомъ горячую смазать масломъ 
и покрыть салфеткою; когда нѣсколько отмякнетъ, нарѣ¬ 
зать порціонными кусками и уложить на салФетку въ цѣль¬ 
номъ видѣ. 

65) ПИРОЖКИ, РАВІОЛИ ИТАЛІАНСКІЕ СЪ ПАРМЕЗА¬ 
НОМЪ. 

Реіі1§ гаѵіоіеь а Шаііеппе аи рагіцезап. 

Приготовить равіоли, какъ сказано въ кн. 1, стр. 78, 
и за 5 минутъ до отпуска опустить въ соленый кипятокъ, 
покрыть крышкою, а когда вскипятъ и всплывутъ на верхъ, 
выбрать изъ кипятка друшлаковою ложкою , сложить на 
блюдо, полить масломъ и посыпавъ тертымъ пармезаномъ, 
отпустить. — Приготовляющій можетъ по желанію гастро¬ 
нома вышесказанные равіоли окропить вторично масломъ 
и заколеровать въ печкѣ. 

( ) Обкладывается дія того, чтобы кудебяка была въ опредѣленной 
♦орлѣ. 



103 


66) ПЕЛЕМЕНИ СИБИРСКІЯ. 

Реіііз р&іёз а Іа зіЬёгіепе. 

Изрубить мелко двѣ луковицы, прибавить нарѣзанной 
ломтиками сырой ветчины съ жиромъ и очищенной отъ 
жилъ дичи, (безъ костей) изрубить все это вмѣстѣ, снаб¬ 
дить по вкусу перцемъ и толчеными пряностями и поста¬ 
вить въ холодное мѣсто покрытымъ ; между тѣмъ приго¬ 
товить тѣсто, какъ сказано въ кн. 1, стр. 304, см. «тѣсто 
для равіолей и прочихъ пирожковъ» раскатать оное тонко, 
смазать край тѣста яйцемъ, наложить по смазанному тѣ¬ 
сту въ рядъ Фаршъ (шариками величиною съ куриный жел¬ 
токъ) , покрыть краемъ тѣсга и обжать плотно кругомъ 
такъ , чтобы Фаршъ не вышелъ наружу, а потомъ вы¬ 
рѣзать пелемени выемкою, въ видѣ полумѣсяца, сложить 
на посыпанное мукою сито, опустить въ кипящій буль¬ 
онъ, или соленый кипятокъ, помѣшать осторожно и ки¬ 
пятить 5 минутъ ; когда пелемени всплывутъ на верхъ, 
выбрать на глубокое блюдо и залить приготовленною для 
сего подливкою. Подливка приготовляется изъ краснаго 
бульона, сливочнаго масла и части лимоннаго соку или 
уксусу. 

67) ІІАСТЕТЫ ИЗЪ ПЕЧЕНОКЪ СЪ ДИЧЬЮ. 

Реійз р 41 ёв Не іоіе дгаз, §агпіз сіе діЬіег. 

Приготовить Фаршъ гротанъ изъ петенокъ, какъ сказано 
въ кн. 1, стр. 307, и тѣсто для пастеговъ, см. кн. 1, стр. 
304.—За */ а часа до отпуска размѣшать Фаршъ, прибавить 
не много нарѣзанныхъ пластинами Филеевъ изъ дичи и 
трюФеля, а тѣсто раскатавъ, вырѣзать изъ онаго кружки, 
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выложить ими наслоенныя масломъ, маленькія пастетныя 
рамки, наложивъ въ средину каждой Фаршемъ полно, 
загнуть края, смазать янцемъ, покрыть тонкимъ тѣстомъ, 
сдѣлать на срединѣ изъ того же тѣста маленькую кокар¬ 
ду, (на подобіе большаго пастета), смазать яйцемъ и по¬ 
ставить въ горячую печку, а когда упекутся вынуть, снять 
осторожно рамки, заглясеровать , сложить на салфетку и 
подавать по возможности горячими. Къ сему подается крас¬ 
ный жиденькій соусъ , выкипяченный съ труФельнымъ 
или шампиньонымъ сокомъ. 

68) ПИРОЖКИ ХРУСТАДЫ ИЗЪ РИСУ ПО-НѢМЕЦКИ. 

Реіііев сгоибІаЗев йе гіг а Гаііетаікіе. 

Сварить рисъ, какъ сказано въ кн. 1, стр. 293, ког¬ 
да будетъ готово, петрушку и лукъ съ гвоздикою вы¬ 
нуть, а рисъ, размѣшавъ до гладкости, выложить на со¬ 
тейникъ, приложить плотно крышкою и поставить въ хо¬ 
лодное мѣсто; когда остынутъ, вырѣзать изъ онаго круг¬ 
лою, соразмѣрной величины, выемкою нужное число хру- 
стадовъ, запанеровать въ хлѣбъ, потомъ въ яйцо и хлѣбъ, 
уложить на плафонъ, прорѣзать (*) ровно сверху каждаго, 
маленькою выемкою отверзстіе, покрыть бумагою или сал¬ 
феткою и поставить въ холодное мѣсто до времени. За 5 ми¬ 
нутъ до отпуска, обжарить въ горячемъ Фритюрѣ хрустады, 
выбрать осторожно изъ средины рисъ, и когда все будетъ 
готово, наложить горячимъ саліпиковомъ изъ аморетокъ, 

С*) Поставить выемку на средину хрустада и прижать такъ, чтобы 
выемка нѣсколько углубилась, а потовъ осторожно вывуть оную, дабы хру- 
стадъ не потерялъ первобытной Формы. 
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покрыть собственными крышками, и сложивъ на салфет¬ 
ку, отпустить. 

С АЛЬПИКОНЪ ИЗЪ АМОРЕТОКЪ. 

Взять нужное количество телячьихъ или воловьихъ амо- 
ретокъ, очистить отъ верхней плевы, сложить въ кастрю¬ 
лю, налить водою, влить не миого уксусу, положить соли 
и пряностей и сварить на огнѣ до готовности, а потомъ, 
выбравъ на столъ , изрѣзать правильно въ мелкіе куски, 
сложить въ кастрюлю, прибавить немного свареннаго слад¬ 
каго мяса (*) или гребешковъ отъ куръ, откипяченаго бѣлаго 
соуса, по вкусу соли , соку изъ лимона и употреблять. 

69) ТОРТЫ ИЗЪ ЦЫПЛЯТЪ, по-польски. 

РеШез Іоигіез йе ѵоІаіИе а Іа роіопаізе. 

Маленькіе торты приготовляются порядкомъ, сказан¬ 
нымъ въ кн. 2, на стр. 117, съ тою только разницею, 
что цыплятъ разбиваютъ на 4, 8-мь и даже 16-ть частей, 
(смотря по величинѣ цыпленка) и за І / А часа до отпуска 
ставятъ въ горячую печку.—Хотя торты эти приготовляют¬ 
ся въ миніатюрномъ видѣ , но необходимо наблюдать весь 
порядокъ, изложенный въ приготовленіи тортовъ большихъ, 
какъ въ накладкѣ Фарша и цыплятъ, такъ равно и въ на¬ 
ружномъ видѣ. 

70) БУДИНЬГИ ИЗЪ ТЕЛЯТИНЫ , ПО-ФРАНЦУЗСКИ. 

ВопЯіпдз Яе ѵеаи а Іа ігапдаізе. 

Приготовить кнели изъ телятины, какъ сказано въ 


(*) Си. телячья молоки кв. I, стр. 280. 
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кы. 1, на стр. 278, и сальниковъ, см. кн. 1, стр. 296, 
далѣе поступить во всемъ, какъ сказано «будиньги изъ 
цыплятъ» въ кн. 1, стр. 100. 

71) ПИРОЖКИ ТРОИЦКІЕ. 

РеМ$ р&іёз 4'Іа ги$8е. 

Приготовить тѣсто, какъ сказано въ кн. 1, на стр. 
304, а Фаршъ изъ телятины, слѣдующимъ способомъ: из¬ 
рубить мелко телятину безъ жилъ, сложить на растоплен¬ 
ное масло въ кастрюлю и запасеровать на легкомъ огнѣ 
подъ крышкою; когда будетъ готова, выложить на доску, 
изрубить вторично и сложивъ обратно въ кастрюлю, по¬ 
ложить по вкусу: соли, перцу, не много мускатнаго орѣ¬ 
ха, ложку хорошаго соуса, рубленной зеленой петрушки, 
(для любителей прибавляются твердо уваренныя и изруб¬ 
ленныя яйца) и размѣшавъ остудить.—За 5 / 4 часа до от¬ 
пуска выложить тѣсто на столъ, смѣсить какъ должно, 
раздѣлить на столько частей сколько предположено сдѣ¬ 
лать пирожковъ и смѣсивъ каждый кусокъ до гладкости, 
сперва скатать изъ онаго шарикъ, величиною въ половину 
куринаго яйца, а потомъ раскатать оный въ лепешку, на- 
средину которой положить Фаршъ, смазать кругомъ яйцемъ, 
поднимать и слѣплять края тѣста такъ, чтобы пирожокъ 
былъ правильно круглый, а слѣпленные края въ верху бы¬ 
ли ровны, средина же имѣла бы правильно круглое отверз- 
стіе, и сдѣлавъ подобнымъ образомъ, складывать на под¬ 
слоенный масломъ листъ ; когда всѣ будутъ готовы, по¬ 
ставить въ теплое мѣсто легко-покрытыми, а въ то время 
. какъ поднимутся, смазать яйцомъ, поставить въ горячую 
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печку, а между тѣмъ приготовить жидкаго соуса изъ те¬ 
лятины, съ рубленною зеленою петрушкою; когда пирож¬ 
ки испекутся, вынуть, смазать масломъ, влить въ средину 
каждаго не много соуса и сложивъ на салФетку, подавать 
горячими. 

72) МОЗГИ ТЕЛЯЧЬИ ВЪ КЛЯРѢ. 

СегѵеІІе сіе ѵеаи Ггііе. 

Надрубить верхнюю кость телячьей башки, отдѣлить 
оную толстымъ ножемъ , вынуть осторожно мозги, опу¬ 
стить въ холодную воду, и когда краснота отъ нихъ от¬ 
станетъ, снять верхнюю кожицу, положить въ кастрюлю, 
налить водою, посолить, положить одну изрѣзанную луко¬ 
вицу, ложку уксусу, не много пряностей, поставить па 
плиту и закипятить; потомъ снять съ огня, остудить, вы¬ 
нуть изъ воды на салФетку, изрѣзать въ порціонные ку¬ 
ски, посолить и запанеровать въ муку, а за 5 минутъ до 
отпуска, обмакивать въ клярѣ (*) по одной штукѣ, и опу¬ 
стивъ въ горячій Фритюръ каждый кусочекъ отдѣльно, из¬ 
жарить какъ слѣдуетъ ; потомъ выбрать на салФекту, осу¬ 
шить отъ Фритюра и наложить на блюдо въ перекладку 
съ обжаренною зеленью. 

73) ПИРОЖКИ ИЗЪ СЛОЕННАГО ТѢСТА, СЪ ФАР¬ 
ШЕМЪ ГОДИВО. 

Реіііз рйіёб аи паіигеі. 

Раскатать слоеное тѣсто въ 7-й разъ, толщиною въ пол¬ 
пальца, вырѣзать круглою съ рантами выемкою нужное 
число кружковъ, изъ каждаго кружка вырѣзать средину 

(*) См. нн. і, стр. 277. 
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выемкою по меньше, сложитъ на листъ и поставить въ хо¬ 
лодное мѣсто; обрѣзки тѣсга не много смѣсить, раскатать 
тонко, вырѣзать одинаковою выемкою столько же круж¬ 
ковъ, которые сложить на обмоченный въ холодную воду 
листъ, смазавъ яйцемъ, положить сверхъ каждаго по ку¬ 
ску соотвѣтственной величины Фарша годиво (*) съ трю¬ 
фелемъ, наложить вышесказанные кружечки такъ, чтобы 
годиво было въ срединѣ, и за 10 минутъ до отпуска, сма¬ 
зать яйцемъ, поставить въ горячую печку; между тѣмъ 
приготовить блюдо съ салфеткою, а когда пирожки зако- 
леруются и испекутся какъ должно, вынуть и очистивъ, 
подавать горячими. 

74) ПИРОЖКИ (Сготе8 Ч иІ8) ПО-ФРАНЦУЗСКИ. 

Реіііз С^оте8^аІ8 а Іа ігапсаІ8е. 

Внутренній отъ почки телячій жиръ вымыть въ холод¬ 
ной водѣ, свернуть въ рулетъ, завязать голландскими нитка¬ 
ми, и сваривъ въ соленой водѣ до готовности, остудить въ 
холодномъ мѣстѣ (**). Приготовить сальпиконъ для кроке¬ 
товъ, какъ сказано въ кн. 1, на стр. 296, и сдѣлать пирож¬ 
ки слѣдующимъ образомъ: раздѣлить холодный сальпиконъ 
на столько частей, сколько предполагается имѣть пирожковъ, 
и каждую частицу раскатать въ продолговатый рулетъ; по¬ 
томъ изрѣзать въ тоненькіе пласты телячій жиръ, обложить 
кругомъ вышесказанные рулеты и поставить въ холодное 
мѣсто. — За 5 минутъ до отпуска обмакнуть въ кляръ и 

(*) См. кя* 1, стр. 273*. 

(**) За неимѣніемъ телячьяго жора можно употреблять малосольный 
свиной шпигъ. 
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опустить въ горячій Фритюръ, каждую штуку отдѣльно, а 
когда обжарятся какъ быть должно пирожкамъ, выбрать 
на салфетку, осушить отъ Фритюра и уложить на блюдо 
съ обжаренною зеленью. 

75) ПИРОЖКИ РАСТЕГАИ МОСКОВСКІЕ. 

РеШз рМёз а Іа гп8§е. 

Приготовить бріошное тѣсто, какъ сказано въ кни¬ 
гѣ 2, на стр. 77, нѣжную кнель изъ рябчиковъ кн. 1, 
стр. 278 и разсыпчатую кашу изъ смоленскихъ крупъ въ 
кн. 1, стр. 280, и нарѣзать порціонными пластами мало¬ 
сольной семги* — За 1 / я часа до отпуска выложить на столъ 
бріошное тѣсто, смѣсить не много, раздѣлить на столько 
кусковъ, сколько предположено имѣть пирожковъ, каждый 
кусочекъ размѣсить и раскатать въ лепешку, смазать оную 
яицемъ, наложить рядъ кнели изъ рябчиковъ, сверхъ оной 
рядъ разсыпчатой каши, а сверхъ каши ломтикъ семги (*), 
и залѣпивъ края какъ быть должно растегаямъ, (средину 
оставивъ открытою), сложить на листъ и поставить въ теп¬ 
лое мѣсто ; когда пирожки поднимутся, смазать яйцомъ и 
испечь въ горячей печкѣ, а потомъ вынуть, смазать ма¬ 
сломъ, налить въ средину не много краснаго соуса, ко¬ 
торый заблаговременно размѣшать съ частію сливочнаго 
масла и рубленной зеленой петрушки , и подавать горя¬ 
чими. 


(*) За неимѣніемъ семги употребляется поджаренная свѣжая дососМ* 
на съ шампиньонами. 



110 


76} ПИРОЖКИ РУССКІЕ СЪ МОРКОВЬЮ, 

Реіііз р41ё§ аих сагоііез а Іа гиззе. 

Нарѣзать правильными четыреугольнымп крутонами 
нужное количество моркови (безъ осередка), сложить въ 
кастрюлю, налить соленою водою , положить двѣ цѣль¬ 
ныя луковицы и сварить до мягкости; потомъ отлить на 
друшлакъ, и когда вода стечетъ совершенно, лукъ вы¬ 
брать, а морковь сложить на растопленное масло въ ка¬ 
стрюлю, положить столько же мелко изрубленныхъ яицъ, 
снабдить по вкусу солью, перцемъ и мускатнымъ орѣхомъ, 
между тѣмъ приготовить соотвѣтственное количество слоена¬ 
го тѣста, которое раскатавъ 7 разъ, смѣсить вмѣстѣ и сдѣ¬ 
лать пирожки, слѣдующимъ порядкомъ: раскатать упомя¬ 
нутое тѣсто толщиною въ полъ мизиннаго пальца, вырѣзать 
изъ онаго круглою выемкою кружечки, смазать каждый яй- 
цемъ, наложить Фаршъ изъ моркови , залѣпить и сложить 
на смоченный водою листъ (внизъ слѣпленною стороною). 
За 15 минутъ до отпуска смазать яйцемъ, поставить въ го¬ 
рячую печку, а когда будутъ готовы, вынуть, подчистить 
съ низу и подать на салФеткѣ. 

77) ПИРОЖКИ ТАРТЛЕТЫ СЪ ФАРШЕМЪ ИЗЪ РЯБ¬ 
ЧИКОВЪ. 

Тагіеіеиез йе ^осііѵеап сіе §ё1іпо(Іез. 

Подслоить масломъ назначенныя для пирожковъ тарт- 
летныя Формочки, выложить средину оныхъ тонко раска¬ 
таннымъ сдобнымъ тѣстомъ, обрѣзать ровно съ краями, 
насыпать полныя рисомъ, перловою крупою или чечевицею, 
и испечь въ горячей печкѣ; когда будутъ готовы, высыпать 
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крупу, очистить какъ быть должно и оставить вътартлет- 
ныхъ Формочкахъ до времени; между тѣмъ приготовить суФле 
ивъ рябчиковъ, какъ сказано въ кн. 1, на стр. 164, и за 
15 минутъ до отпуска наполнить тартлетныя Формочки 
суфле, окропить сверху масломъ и поставить въ горячую 
печку; когда поднимутся и заколеруются какъ быть дол¬ 
жно, вынуть изъ печки, выбрать изъ тартлетныхъ Формо¬ 
чекъ поспѣшно пирожки, и выложивъ на салФетку, тот¬ 
часъ подавать за столъ. 

78) ПИРОЖКИ СТРУЖКИ ИЗЪ СЛОЕНАГО ТЪСТА, 

Реіііз р&іё§ сіе ГеиШеІа^е а Іа гпззе. 

Приготовить слоеное тѣсто , раскатать оное 7-й разъ 
по тоньше, смазать япцемъ, изрѣзать въ длинныя полос¬ 
ки , сложить на листъ и поставить въ холодное мѣсто; 
потомъ смазать масломъ приготовленныя для сего палоч¬ 
ки (*) и взявъ одну полоску тѣста, обвести оною кругомъ 
палочки, начиная съ тонкаго конца къ толстому такъ, что¬ 
бы пирожокъ былъ умѣренной величины и продолжать такъ, 
пока всѣ будутъ готовы, а потомъ сложить на листъ, смазать 
яйцемъ и поставить въ горячую печку ; когда испекутся, 
вынуть изъ печки , выбрать осторожно палочки, нафар¬ 
шировать сальпикономъ, и сложивъ на салФетку, пода¬ 
вать. Сальпиконъ можетъ быть приготовленъ изъ свѣжаг о 
языка или сладкаго мяса; но во всякомъ случаѣ соусъ для 

(’) Палочки для стружекъ приготовляются продолговатыя, съ однимъ 
завостренпымъ концемъ, которыя должны быть изъ березоваго или клено- 
ваго дерева, и которыя заблаговременно вывариваются въ кипяткѣ. 
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сего долженъ быть выкипяченъ на плитѣ, съ шампиньон¬ 
нымъ или трюфельнымъ сокомъ. 

79) ПИРОЖКИ КРОКЕТЫ ИЗЪ ПЕЧЕНОКЪ СЪ МОЛО¬ 
КАМИ. 

Сгодаеіісз сіе Гоіе §га$ а Гезра^поіе. 

Нарѣзать тонкими ломтиками телячьей печенки, сло¬ 
жить на растопленное масло въ сотейникъ, посыпать не 
много солью и толченными пряностями, запасеровать на 
легкомъ огнѣ до готовности и остудить въ холодномъ мѣстѣ, 
а потомъ изрѣзать сальпикономъ, сварить телячьи аморетки, 
какъ сказано на стр. 104, остудить, выбрать изъ бульона, 
изрѣзать кусочками подобно вышесказанной печенкѣ; влить 
на сотейникъ рюмку хорошей мадеры, закипятить, приба¬ 
вить нужное количество краснаго соуса, ложку пюре изъ 
помдоровъ, и выкипятить до совершенной густоты, а по- 
томъ положить изрѣзанныя печенки и аморетки, не много 
мелко-нарѣзанныхъ вареныхъ свѣжихъ грыбовъ и крас¬ 
наго перцу, (роіѵге сіе Сауеппе), размѣшать, выложить на пла¬ 
фонъ, остудить, сдѣлать изъ онаго крокеты и поступить во 
всемъ, какъ сказано см. крокеты изъ дичи, кн. 1, стр. 109. 

80) ПИРОЖКИ, ЖАРЕНЫЕ СЪ ПАРМЕЗАНОМЪ. 

Реійз рМёз ад рагтезап. 

Изжарить или сварить на короткомъ бресѣ часть те¬ 
лятины, т. е. грудинку, лопатку, часть почечную или кот¬ 
летную и когда будетъ готово, вынуть на плаФонъ, осту¬ 
дить, изрѣзать садьпикономъ, а сокъ, въ которомъ теля¬ 
тина жарилась, процѣдить сквозь сито на сотейникъ, при- 
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бавить не много соуса и выкипятить до совершенной гу¬ 
стоты; потомъ влить лейзонъ изъ одного желтка, и прокипя¬ 
тивъ снова, положить тертаго пармезану или другаго 
сыра, размѣшать, положить изрѣзанную телятину, размѣ¬ 
шать вторично, и выложивъ на плафонъ, остудить.—За % / % 
часа до отпуска раскатать 2-е слоеное тѣсто, сдѣлать пи¬ 
рожки и поступить, какъ сказано въ кн. і, на стр. 107. 

81) ПИРОЖКИ РУССКІЕ , СЪ КАШЕЮ И КАПУСТОЮ. 

РеШ§ рМёз а Іа гиззе а их сЬоих. 

Изрубить мелко одну луковицу , сложить на растоп¬ 
ленное масло въ кастрюлю и запасеровать, а между тѣмъ 
вымыть въ холодной водѣ нужное количество кислой ка» 
пусты, отжать до сухости , изрубить мелко, сложить въ 
кастрюлю, размѣшать съ выше сказаннымъ лукомъ, приба¬ 
вить не много масла, соли , перцу , и подливъ ложку 
бульона, запасеровать на легкомъ огнѣ подъ крышкою до 
мягкости; между тѣмъ приготовить разсыпчатую кашу изъ 
гречневыхъ крупъ, см. въ кн. 1, стр. 280, когда каша 
остынетъ; сдѣлать изъ слоенаго тѣста пирожки, какъ ска¬ 
зано въ кн. 1 на стр. 109 (*),—Съ симъ Фаршемъ приго¬ 
товляются пирожки и изъ кислаго или сдобнаго тѣста. 

82) КАША ГРЕЧНЕВАЯ СЪ ПАРМЕЗАНОМЪ. 

Стан сіе заггазіп аи рагтезап. 

Влить въ соразмѣрную кастрюлю воды до половины 
и закипятить на плитѣ, а потомъ положить кусокъ масла, 
по вкусу соли и мускатнаго орѣха; между тѣмъ высѣять 

(*) При дѣланіи пирожковъ капуста и каша кладется рядами каждое 
отдѣльно. 


8 
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сквозь сито изъ гречневой крупы мелкія частицы, и вы¬ 
сыпавъ оную на плафонъ, вбить, столько яицъ, чтобы мож¬ 
но было обмочить крупу, которую размѣшать и поставить 
въ легкій жаръ; а когда вода вскипитъ, протерѣть крупу нѣ¬ 
сколько въ рукахъ и всыпать въ кипячую воду (мѣшая лопат¬ 
кою) столько крупы, чтобы каша могла кипѣть минутъ 10-ть, 
пока загустѣетъ, а потомъ поставить въ горячую печку подъ 
крышкою и когда упрѣетъ, наложить на глубокое сереб¬ 
ряное или каменное блюдо рядъ каши, окропить масломъ, 
посыпать тертымъ пармезаномъ, а потомъ снова рядъ ка¬ 
ши, масла и пармезану и продолжать такъ , пока блюдо 
будетъ съ верхомъ полно; верхній же слой посыпать пар¬ 
мезаномъ , окропить масломъ и заколеровать въ горячей 
печкѣ.—Можно прибавлять въ кашу хорошій глясъ и сокъ 
изъ телятины или штуфада. 

83) ПИРОЖКИ КРОКЕТЫ ИЗЪ ПОДНЕБЕНЬЯ СЪ ШАМ¬ 
ПИНЬОНАМИ. 

СгодиеНе сіе раіаіз сіе Ьоеиі' аих сЬатрідпопз. 

Очистить и сварить поднебенье, какъ сказано въ кн. 1, 
стр. 143, и когда остынутъ, вынуть изъ подъ пресса, очи¬ 
стить, изрѣзать сальпикономъ, и далѣе поступить какъ ска¬ 
зано, см. крокеты, кн. 1, стр. 109. 

84) ПИРОЖКИ АНГЛІЙСКІЕ СЪ СЫРОМЪ. 

РеШв р&іё? а Гапдіаізе. 

Приготовить заварное тѣсто , см. петишу въ кн. 1, 
стр. 305, остудить и выложивъ на подслоенный масломъ 
листъ, размазать оное тонко и поставить въ горячую печку; 
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когда въ половину будетъ готово, вынуть изъ печки, смазать 
бешемелемъ изъ сливокъ, посыпать тертымъ пармезаномъ, 
изрѣзать въ продолговатые пласты и сложить пластъ на 
' пластъ до такой вышины, какая предполагается быть пи¬ 
рожкамъ, и наложивъ на верхній пластъ умѣренный прессъ, 
поставить на ледъ, а когда простынетъ, нарѣзать изъ она¬ 
го продолговатые пирожки на подобіе хлѣбцевъ, запанеро- 
вать кругомъ въ бешемель и тертый пармезанъ, а по¬ 
томъ въ тертый хлѣбъ, и обровнявъ до надлежащей пра¬ 
вильности, запанеровать въ яйце и хлѣбъ.— За 15 минутъ 
до отпуска обжарить въ горячемъ Фритюрѣ , уложить на 
салФетку и подавать горячими. 

85) ПИРОЖКИ КРЕПИНЕТЫ ЖАРЕНЫЕ НА РОСТ®. 

Реіііеь сгёріпеііе8 §гШёез а Гаііеташіе. 

Сдѣлать нужное количество нѣжнаго Фарта грохана 
изъ печенокъ, размѣшать, положить изрѣзанныхъ ломти¬ 
ками Филеевъ изъ дичи, не много шампиньоновъ и трюфе¬ 
лей, раздѣлить оное на столько частей, сколько предполо¬ 
жено имѣть пирожковъ, каждую часть завернуть въ кре- 
пину, продолговато овальными пирожками, и запанеровать 
въ яйце и тертый хлѣбъ, а потомъ въ растопленное масло 
и хлѣбъ, и сложить на подмазанный масломъ ростъ, изжа¬ 
рить на горячихъ угольяхъ съ обѣихъ сторонъ до колера, 
а когда будутъ готовы, сложить на блюдо, подлить не мно¬ 
го трюфельнаго соку, съ частію краснаго соуса и пода¬ 
вать гончими. 
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86) ПИРОЖКИ ИЗЪ ЗАВАРНАГО ТѢСТА СЪ АМОРЕТ- 

КАМИ/ 

РеШз раіпБ а Іа Воуаіе $агт§ аих атоигеМез сіе ѵеап. 

Сдѣлать изъ заварнаго тѣста (*) продолговатые пирож¬ 
ки, сложить на листъ, смазать япцемъ, положить сверхъ 
каждаго по нѣскольку кусочковъ нарѣзаннаго швейцарскаго 
сыра и поставить въ горячую печку, а когда будутъ гото¬ 
вы вынуть, снять съ листа, прорѣзать съ боку, нафарши¬ 
ровать сальпикономъ, въ который заблаговременно при¬ 
бавить тертаго пармезану, и наложивъ на салФетку, отпу¬ 
стить горячими. 

87) ПИРОЖКИ ИЗЪ ВЕТЧИНЫ ВЪ КЛЯРѢ. 

РеііІ8 р&(,ё$ сіе ]ашЬоп Ігй. 

Нарѣзать ломтиками отваренной ветчины, жареной те¬ 
лятины и не много шпику, а потомъ влить на сотейникъ ' 
не много краснаго соуса, ложку пюре изъ помдоровъ, (**) 
ложку пюре изъ луку, влить рюмку мадеры и выкипятить 
на плитѣ до совершенной густоты; когда будетъ готово, 
размѣшать и поставить въ холодное мѣсто.— За 15 минутъ 
до отпуска надѣть на серебренныя или деревянныя шпиль¬ 
ки, сперва ломтикъ ветчины , а потомъ телятины и шпи¬ 
ку и продолжать такъ до соотвѣтственной величины, а 
потомъ обмазавъ кругомъ оставшимся на сотейникѣ соу¬ 
сомъ, запанеровать не много въ муку, и обмочивъ въ кляръ, 
опустить въ горячій Фритюръ; когда обжарится какъ быть 
должно, выбрать изъ Фритюра, осушить на салФеткѣ, уло- 

п Кн. 1, стр. 305. 

(**) См. въ кн. 1, стрі 294. * 
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жить на блюдо въ перекладку съ обжаренною петруш¬ 
кою.— Деревянныя шпильки вынимаются, а серебреныя по¬ 
даются съ пирожками. 

88) ПИРОЖКИ ИЗЪ РЖАНАГО ХЛѢБА СЪ КАШЕЮ. 

РеШя рМёв Де раіп Де $еі§1е ац §гиап. 

Натерѣть на теркѣ ржанаго хлѣба, просѣять сквозь рѣ¬ 
шето или друшлакъ, сложить на растопленное масло въ 
кастрюлю, размѣшать , прибавить немного изъ телятины 
соку, по вкусу соли , перцу и мускатнаго орѣха, размѣ¬ 
шать, выложить на плафонъ , разровнять въ тонкую ле¬ 
пешку и поставить въ холодное мѣсто ; между тѣмъ сва¬ 
рить соотвѣтственное количество разсыпчатой каши и когда 
будетъ готова , размѣшать съ рубленною зеленою петруш¬ 
кою и выложить въ чашку. За 15-ть минутъ до отпуска 
нарѣзать овальною выемкою изъ приготовленнаго хлѣба 
нужное число пирожковъ, половину которыхъ сложить на 
растопленное масло въ плафонѣ, окропить масломъ, посы¬ 
пать тертымъ пармезаномъ, наложивъ сверхъ каждаго по 
столов ой ложкѣ каши , окропить масломъ и посыпать вто¬ 
рично тертымъ сыромъ , покрыть второю лепешкою изъ 
хлѣба, окропить масломъ , посыпать въ 3-й. разъ парме¬ 
заномъ, заколеровать въ горячей печкѣ и подавать горя¬ 
чими. Пирожки эти могутъ быть приготовлены на хру- 
стадахъ изъ бѣлаго хлѣба, въ такомъ разѣ лепешки дѣ¬ 
лаются по возможности тонкими. 

89) ПИРОЖКИ ФРАНЦУЗСКІЕ СЪ РАКОВЫМИ ШЕЙ¬ 
КАМИ. 

Реііі рАіён а Іа ігапсаі$е аих диеиез Д’ёсгеѵшея. 

Оконченное слоеное тѣсто раскатать въ 7-й разъ’, г тол- 
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щиною въ полъ пальца, вырѣзать изъ онаго нужное количе¬ 
ство кружковъ, изъ которыхъ выемкою поменьше вынуть 
средину такъ, чтобы изъ упомянутаго кружка образовался 
умѣренной величины рантъ , и сложивъ на листъ , поста¬ 
вить на ледъ, а оставшееся слоеное тѣсто немного смять , 
раскатать и раздѣлить пополамъ, а потомъ одну половину 
изрѣзать въ тонкія полоски и положить на ледъ, а изъ 
другой вырѣзать выемкою кружки и выложить оными под¬ 
слоенныя масломъ тартлетныя овальныя Формочки, смазать 
средину яйцемъ, наложить полнѣе нижесказаннымъ Фар¬ 
шемъ, переплести полосками изъ тѣста по усмотрѣнію и 
потомъ смазать яйцемъ, наложить на края приготовленный 
рантъ, обжать кругомъ плотно, обрѣзать лишнее тѣсто и 
смазавъ снова яйцемъ, поставить въ горячую печку (*), ко¬ 
гда будутъ готовы, вынуть, выбрать изъ Формочекъ и уло¬ 
жить на блюдо на салФеткѣ, отпустить горячими. 

ФАРШЪ ДЛЯ ПИРОЖКОВЪ СЪ РАКОВЫМИ ШЕЙ¬ 
КАМИ. 

Приготовить кнели изъ куръ, какъ сказано въ кн. 1, на 
стр. 278, и сварить соотвѣтственное количество раковъ, 
отдѣлить шейки, очистить и изрѣзать сальпикономъ; осталь¬ 
ныя же части истолочь въ каменной стуикѣ до мелкаго со¬ 
стоянія и протерѣть сквозь сито; когда будетъ готово, вы¬ 
брать пюре въ кастрюлю и поставить на ледъ, аоставшее- 
ся на ситѣ сложить на растопленное масло въ кастрюлю 
и приготовить изъ онаго раковое масло, какъ сказано, въ 


(*) Поспѣваетъ въ 15 минутъ. 
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кн. 1, стр. 204; когда все будетъ готово, положить въ ка¬ 
стрюлю застуженное раковое масло, размѣшать до гладка¬ 
го состоянія, прибавить ложку холоднаго бешемеля изъ 
сливокъ, сбивать на холодномъ мѣстѣ, прибавляя по-немно- 
гу кнели и пюре изъ раковъ , пока образуется одинако¬ 
вая масса ; потомъ поставить на крышкѣ въ печку пробу 
и, когда Фаршъ окажется довольно крѣпкимъ (*), поло¬ 
жить изрѣзанныя раковыя шейки , размѣшать и употреб¬ 
лять, какъ сказано въ своемъ мѣстѣ. 

90) ПИРОЖКИ ХРУСТАДЫ СЪ ГРЫБАМИ. 

РеШев сгоивіасіев дагпіев аих сЬашрі^попв. 

Приготовить хрустады изъ хлѣба, какъ сказано въ 
кн. 1., на стр. 108, и очистивъ нужное количество гры- 
бовъ свѣжихъ, вымыть, нарѣзать правильно, сложить на 
растопленное масло въ кастрюлю, положить букетъ зелена¬ 
го луку, соли и перцу, запасеровать на легкомъ огнѣ подъ 
крышкою до готовности, а потомъ отлить на сито такъ, что¬ 
бы сокъ изъ оныхъ стекъ въ сотейникъ, въ который при¬ 
бавить бешемели изъ смѣтаны, и выкипятивъ до совершен¬ 
ной густоты, положить грыбы, размѣшать, нафаршировать 
онымъ хрустады, и потомъ смазавъ массою изъ бѣлковъ, 
поступить какъ сказано въ статьѣ о хрустадахъ, на стр. 108. 

ІУ. 

61) ЦЫПЛЯТА ХОЛОДНЫЕ СЪ СОУСОМЪ РАВИГО- 

томъ. 

Заиіё сіе роиіеів еп ваіасіе ваисе гаѵідоіе. 

Очищенные и приготовленные какъ быть должно ма- 

(*) Въ противномъ случаѣ прибавляются бѣлки изъ яицъ. 
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ленькіе цыплята, сложить въ кастрюлю, налить бресомъ 
и сваривъ до мягкости, остудить въ холодномъ мѣстѣ, а 
потомъ выбрать на доску, очистить отъ кореньевъ и ни¬ 
токъ, разрѣзать пополамъ, обровнять и поставить на ледъ. 
За У 2 часа до отпуска налить немного на блюдо очищен¬ 
наго ланспику и поставить въ холодное мѣсто; мѣжду 
тѣмъ взять въ кастрюлю немного холоднаго бѣлаго соуса, 
прибавить прованскаго масла и очищеннаго ланспику, и 
сбивать пока соусъ побѣлѣетъ; потомъ положить эссенціи 
для равигота, размѣшать, снабдить по вкусу солью, пер¬ 
цемъ и лимоннымъ сокомъ или уксусомъ, обмакивать цып¬ 
лятъ но одной половинкѣ и укладывать на приготовлен¬ 
ное блюдо такъ, чтобы средина осталась пустою, и потомъ 
обложить кругомъ цыплятъ крутонами изъ ланспику, а 
средину наполнить весеннимъ салатомъ для холоднаго. 

62) НОЖКИ ТЕЛЯЧЬИ СЪ СОУСОМЪ ПИКАНТОМЪ. 

РіеЗв сіе теаи дгіііёв каисе ріцаапіе. 

Очищенныя отъ шерсти телячьи ножки вытерѣть спер¬ 
ва полотенцемъ до суха, а потомъ мукою или отрубя¬ 
ми и опаливъ на огнѣ, разрѣзать вдоль пополамъ, снять 
съ костей, вымыть, и сложивъ въ кастрюлю, налить водою 
и закипятить; потомъ процѣдить бульонъ сквозь салфетку, 
а ножки вымыть въ теплой водѣ, обровнять, положить 
обратно въ бульонъ, снабдить кореньями, пряностями и 
солью , и сварить на легкомъ огнѣ до готовности ; по¬ 
томъ выбрать друшлаковою ложкою на сито, осушить 
на салФеткѣ , запанеровать въ муку , въ яйцо и тертый 
хлѣбъ. За 10 минутъ до отпуска опустить въ горячій Фри- 
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тюръ и изжаривъ, осушить на салФеткѣ отъ жиру, уло¬ 
жить на блюдо и налить въ средину соусъ пикантъ съ 
гарниромъ, 

СОУСЪ ПИКАНТЪ СЪ ГАРНИРОМЪ. 

Нарѣзать правильно соотвѣтственное количество мари¬ 
нованныхъ 'грыбовъ, положить въ кастрюлю, и снявъ съ 
костей оливки, положить къ грыбамъ, а потомъ выбрать 
изъ уксуса маринованные корнишоны, положить туда же, 
и прибавивъ сваренныхъ маленькихъ дѣльныхъ шампинь¬ 
оновъ безъ сока, налить оное краснымъ соусомъ, заки- 
пятить и снабдить по вкусу солью и краснымъ пер¬ 
немъ. 

63) МАЮНЕЗЪ ИЗЪ МОРСКАГО РАКА. 

Нотаг(Ь еп тауопаіае. 

Очистить у свареннаго гомара шейку и клешни, из¬ 
рѣзать правильно пластами, сложить въ каменную чашку, 
залить немного уксусомъ и прованскимъ масломъ, и поста¬ 
вить въ холодное мѣсто покрытымъ ; между тѣмъ при¬ 
готовить и очистить соотвѣтственное количество ланспику, 
влить не много въ рамку застудить, потомъ выложить кра¬ 
сиво бордюръ листиками зеленаго кервеля или молодой 
петрушки въ срединѣ рамки, прибавить еще не много 
ланспика, а когда застынетъ, уложить ломтики гомара 
такъ, чтобы верхняя часть ложилась правильно внизъ, 
залить снова ланспикомъ , и когда пласты будутъ покры¬ 
ты ,, поставить въ холодное мѣсто ; потомъ сбить бѣла¬ 
го маіонезу, положить въ оный обрѣзки и мелкія части 
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изъ гомара, прибавить раковыхъ шеекъ, размѣшать и на¬ 
полнить вышесказанную рамку, а когда застынетъ, выло¬ 
жить на приготовленное съ ланспикомъ блюдо и обложить 
кругомъ крутонами, а средину наложить весеннимъ, или 
изъ огурцовъ, салатомъ. 

64) ГОВЯДИНА. ЖАРЕНАЯ НА РОСТЪ ПО-АНГЛІЙСКИ. 

Ьапдиеііе сіе Тііеіб сіе ЬоеиГ а Гап^іаіве. 

Нарѣзать изъ Филейной части тонкими продолговаты¬ 
ми кусочками, нужное количество говядины, сложить въ 
каменную чашку, перекладывая ломтиками изрѣзаннаго лу¬ 
ку и вѣтками зеленой петрушки, и поливъ прованскимъ 
масломъ, оставить въ этомъ маринатѣ 4 часа. За 10 минутъ 
до отпуска выбрать изъ марината по одной штукѣ, и об¬ 
макнувъ въ прованское масло, уложить на ростъ, а потомъ 
поставивъ на горячіе уголья, обжарить съ обѣихъ сторонъ 
до колера, сложить на блюдо, обложить жаренымъ кар¬ 
тофелемъ и полить сверху соусомъ для бивстексу. 

65) СТУДЕНЬ ИЗЪ РАЗНОСТЕЙ ПО-ФРАНЦУЗСКИ. 

А$ріс а Іа йпапсіёге. 

Сварить и очистить ланспикъ, какъ сказано въ кн. 1, 
стр. 282 (*) и одну половину слить въ шарлотную Форму 
и застудить, а вторую оставить на столѣ полузастывшей; 
между тѣмъ сварить какъ сказано въ своемъ мѣстѣ, нуж¬ 
ное количество гребешковъ отъ куръ, молокъ телячьихъ, 
или сладкаго мяса, трЮФелей, (для гарнира), шампиньо- 

I*) Для сего холоднаго уксусъ и красный бульонъ не кладутся, а для 
лучшаго вкуса прибавляются: кости изъ куръ или цыплятъ и сокъ изъ полу- 
лимона при окончательной очисткѣ. 
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новъ, и запасеровать на маслѣ Филе изъ молодыхъ куръ; 
когда все будетъ говово, поставить въ ледъ рамку для хо¬ 
лоднаго ровно, влить не много ланспика, застудить, и вы¬ 
ложивъ низъ рамки красиво трюфелемъ, (который долженъ 
быть нарѣзанъ бордюрными или гладкими выемками), за¬ 
лить снова не много ланспикомъ ; когда застынетъ нало¬ 
жить полную рамку, перекладывая гребешками, сладкимъ 
мясомъ и Филеями изъ куръ (которые должны быть осу¬ 
шены на салфеткѣ и нарѣзаны такъ , какъ ширина рамки 
того требуетъ, дабы вышесказанный гарниръ не касался 
до края рамки, но былъ бы залитъ ланспикомъ въ среди¬ 
нѣ), и залить до верху полузастывшимъ ланспикомъ; меж¬ 
ду тѣмъ размѣшать въ кастрюлѣ на льду выкипяченнаго 
съ труфельнымъ или шампиньоннымъ сокомъ и мадерою 
соотвѣтственное количество краснаго соуса, прибавить не 
много полузастывшаго ланспику, по вкусу соли, и мѣшать 
на льду, когда начнетъ застывать, положить оставшійся 
гарниръ, т. е. гребешки, молоки, шампиньоны, трюфели и 
Филеи, размѣшать и оставить въ холодномъ мѣстѣ.—Когда 
рамка застынетъ, обмочить въ теплую воду, выложить на 
застуженное съ ланспикомъ блюдо, и наполнивъ средину 
съ верхомъ холоднымъ гарниромъ, обложить кругомъ рам¬ 
ки и гарнира крутонами. 

66) ГРУДИНКА ТЕЛЯЧЬЯ , ЖАРЕНАЯ НА РОСТѢ СЪ 

ГРЫБАМИ. 

Роіігіпе сіе ѵеап §гі11ёе аих сЬаюрі^попв. 

Отдѣлить отъ котлетной части телячью грудинку, над- 
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рѣзать сверху на косточкахъ плеву и выбрать косточки 
такъ, чтобы мякоть вся осталась при грудинкѣ; потомъ 
вымыть оную , положить въ кастрюлю , налить водою и 
вскипятивъ, выбрать въ холодную воду , вымыть вторично, 
сложить обратно въ кастрюлю, налить бресомъ и сварить 
на легкомъ огнѣ до мягкости; потомъ вынуть грудинку 
на плафонъ, очистить отъ кореньевъ и пряностей, наложить 
умѣренный прессъ и поставить въ холодное мѣсто, а когда 
остынетъ, очистить съ обѣихъ сторонъ, нарѣзать порціон¬ 
ными кусками , посыпать солью и перцемъ и запанеровать 
въ яйцо и тертый хлѣбъ, а потомъ въ масло и тертый хлѣбъ, 
и сложить на наслоенный масломъ ростъ; за 15 минутъ до 
тпуска поставить на горячіе уголья, и изжаривъ съ обѣихъ 
сторонъ до колера, сложить правильно на блюдо, а въ среди¬ 
ну положить тушоныхъ грыбовъ и подлить не много соку 
ГРЫБЫ ТУШОНЫЕ. 

Очистить, вымыть и изрѣзать назначенные бѣлые грыбы, 
сложить въ кастрюлю, положить букетъ зеленаго укропу и 
луку , немного масла и соли , и запасеровать на легкомъ 
огнѣ подъ крышкою до мягкости; когда будутъ гото¬ 
вы, положить ложку бѣлаго соуса или хорошей смѣтаны, 
не много зеленаго рубленаго укропу, по вкусу перцу, мус¬ 
катнаго орѣха, и размѣшавъ употреблять. — Грыбы крас¬ 
ные, подберезовики и моховики, приготовляются одинаково. 

67) МАІОНЕЗЪ ИЗЪ ТЕЛЯЧЬИХЪ МОЗГОВЪ СЪ СОУ¬ 
СОМЪ РА ВИГОТОМЪ. 

Мауопаі&е Де сегѵеііе Де уеаи а Іа гаѵі^оіе. 

Сварить мозги , какъ сказано на стр. 107, и изрѣзавъ 
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оные въ порціонные куски , замаскировать въ холодномъ 
соусѣ равиготѣ и поступить далѣе, какъ сказано , смотри 
цыплята съ равиготомъ, стр. 119, средину же наполнить 
по усмотрѣнію салатомъ для холоднаго и очищенными мѣл¬ 
ко-изрѣзанными и заправленными свѣжими огурцами или 
винигретомъ изъ куръ, телятины или дичи. 

68) ГОВЯДИНА, КОСТРЕЦЪ ТУШОНЫЙ ПО-ИСПАН¬ 

СКИ. 

Сиіоііе Не ЬоеиГ Ьгаізё а Геврадпоіе. 

Снять съ костей костречную часть говядины , очистить 
отъ жилъ, и завязавъ въ рулетъ голландскими нитками, вы¬ 
мыть и положить въ овальную кастрюлю; между тѣмъ за- 
пасеровать на маслѣ 10 штукъ крупнаго луку, и когда въ 
половину будетъ готовъ , положить къ говядинѣ въ каст¬ 
рюлю, прибавить 1 ф. краснаго винограда, влить бутылку 
малаги и 3 чумички телячьяго бульона, закипятить на пли¬ 
тѣ, и покрывъ плотно крышкою , поставить въ умѣренно 
горячую печку на 4 часа (*) ; потомъ вынуть изъ печки, 
очистить отъ нитокъ, изрѣзать въ порціонные куски, сло¬ 
жить на блюдо и полить сверху собственнымъ сокомъ. — 
Говядина съ обѣихъ сторонъ обкладывается виноградомъ и 
лукомъ. 

69) ХОЛОДНОЕ ИЗЪ СВѢЖИХЪ СНЯТКОВЪ НА РАКО¬ 

ВИНАХЪ. 

Авріс <1е реііів ёрегіапв еп ^шііез. 

Очистить нужное количество свѣжихъ бѣлозерскихъ сйт- 

(*) Говядина должна поспѣть къ тому времени, какъ подавать* 
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ковъ (*), сложить въ сотейникъ, налить холодною водою, 
посолить и положивъ коренья петрушки , селлерея , порея 
и одну луковицу, поставить на огонь; когда закипитъ, вы¬ 
брать снятки друшлаковою ложкою на сито, а въ бульонъ 
прибавить нѣсколько ершей или окуней, % клею, немного 
пряностей, и поставивъ на плиту , сварить до готовности; 
потомъ истолочь въ каменной ступкѣ '/ 4 Фунта паисной 
икры, выбрать въ соразмѣрную кастрюлю, и разведя про¬ 
цѣженнымъ сквозь сито рыбнымъ бульономъ, кипятить на 
легкомъ огнѣ пока очистится совершенно; когда поставлен¬ 
ная въ Формочкѣ на ледъ проба, окажется достаточно 
крѣпкою, тогда процѣдить бульонъ сквозь салФетку, и далѣе 
поступить слѣдующимъ способомъ: влить на раковину (**) 
немного рыбнаго бульона, застудить, положить сваренныхъ 
снятковъ, залить ровно съ краями рыбнымъ бульономъ, и 
поставивъ въ холодное мѣсто, поступить такъ съ 2-ю и 3-ю 
и до послѣдней раковины; между тѣмъ застудить на льду 
въ маленькой Формочкѣ не много рыбнаго бульона, уло¬ 
жить листочками зеленаго кервеля (***), залить снова буль- 
жить на раковину, а когда всѣ будутъ готовы, отпустить 
ономъ, и когда застынетъ, наложить полную холодными 
снятками, залить остальнымъ рыбнимъ бульономъ , засту¬ 
дить и такъ поступить далѣе съ остальными; за 15 минутъ 

(*) Головки и внутренность не употребляются, 

(**) Раковины для сего преимущественно употребляются Фарфоровыя. 

(***) Внизу на. застуженномъ ланспикѣ, выкладываются изъ листиковъ зе¬ 
ленаго кервеля или молодой петрушки разные узоры, какъ-то: Фасадъ бе¬ 
сѣдки, кустъ цвѣтовъ въ горшкѣ, вѣночикъ и т» п. кромѣ зелени для укра¬ 
шенія, ни чего другаго не употребляется. 
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до отпуска обмочить Формочку въ теплую воду, и выло- 
на блюдѣ съ салфеткою. — Соусъ прованскій или хрѣнъ, 
подавать въ соусникѣ особо. 

70) КОТЛЕТЫ СВИНЫЯ СЪ КРАСНОЮ КАПУСТОЮ И 

КАШТАНАМИ. 

Сбіеіеиея іе роге Ггаіз, аих сЬоих гои^ез, а Гаііеташіе. 

Нарѣзать изъ свиной котлетной части нужное число кот¬ 
летъ съ косточками, обрѣзать жилы и лишній жиръ, разбить 
сѣчкою и обровнять кругомъ какъ должно быть котлетѣ, по¬ 
солить, и посыпавъ немного перцемъ, запанеровать въ яйце и 
тертый хлѣбъ, потомъ въ масло и хлѣбъ, и когда будутъ го¬ 
товы, обровнять, сложить на ростъ и поставить въ холодное 
мѣсто до времени; между тѣмъ отдѣлить отъ кочня, листки 
красной капусты, вырѣзать изъ оныхъ толстый осередокъ 
и изшинковать мелко ; когда будетъ готово , сложить въ 
кастрюлю на масло, положить двѣ цѣльныя луковицы, лож¬ 
ку хорошаго уксуса , по вкусу соли , перцу , мускатнаго 
орѣха и запасеровать на легкомъ огнѣ подъ крышкою до 
мягкости; потомъ положить очищенные и сваренные каш¬ 
таны, ложку краснаго соуса и прокипятить немного. — За 
15 минутъ до отпуска, поставить котлеты на горячіе уголья 
и изжаривъ оныя съ обѣихъ сторонъ до колера, сложить 
на блюдо, подлить немного соку, а въ средину положить 
красную капусту.—Лукъ вынимается заблаговременно. 

71) ХОЛОДНОЕ ИЗЪ ТЕЛЯЧЬЕЙ ГОЛОВКИ ПО-ПОЛЬ¬ 

СКИ. 

СЬаисі-Ггоісі <іе Ше сіе ѵеаи а Іа роіопаізе. 

Очистить, снять къ костей и обланжирить въ водѣ 
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телячью головку (*), а когда закипитъ, выбрать въ холод¬ 
ную воду, вымыть, изрѣзать въ порціонные куски, сло¬ 
жить въ кастрюлю, налить процѣженнымъ сквозь сито буль¬ 
ономъ, въ которомъ головка бланжирилась , снабдить ко¬ 
реньями, солью и пряностями, поставить на плиту, и когда 
въ половину будетъ готова, поступить слѣдующимъ поряд¬ 
комъ: взять въ кастрюлю двѣ столовыя ложки мелкаго са¬ 
хару, влить полъ ложки воды и поставить на плиту; когда 
сахаръ превратится въ кармель темнаго цвѣта, положить 
ложку масла, размѣшать съ двумя ложками муки, и разве¬ 
дя бульономъ, въ которомъ головка варилась, кипятить на 
легкомъ огнѣ, снимая накипь сверху , пока не очистится 
совершенно ; потомъ слить съ головки оставшійся буль¬ 
онъ, который очистить какъ сказано, см. ланспикъ, кн. 1, 
стр. 284, а головку налить процѣженнымъ сквозь салФетку 
соусомъ, и сварить на огнѣ подъ крышкою до мягкости; 
между тѣмъ приготовить гарниръ , (см. ниже), и когда 
все будетъ готово , выбрать головку изъ соуса на блюдо 
и поставить въ холодное мѣсто , а соусъ , снабдивъ по 
вкусу солью, процѣдить сквозь салфетку, и половину вы¬ 
лить въ гарниръ и застудить на льду , а другую оставить 
полузастывшимъ. — За */ а часа до отпуска влить въ шар- 
лотную Форму не много очищеннаго ланспику, и когда 
начнетъ застывать, уложить изъ оной, правильно-нарѣзан¬ 
ными кусочками телячьихъ мозговъ, залить снова ланспи- 
комъ , а когда застынетъ , положить головку въ Форму 

(•) Выбрать изъ башки незги* очистить и сварить какъ сказано на 
стр, 107* 
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кружкомъ и въ средину гарниръ, залить полную полуза¬ 
стывшимъ соусомъ и застудить на льду, какъ быть должно 
холодному, потомъ выложить на блюдо съ ланспикомъ и 
обложить крутонами.—Для любителей подается въ соусни¬ 
кѣ тертый хрѣнъ натурально. 

ГАРНИРЪ ДЛЯ ГОЛОВКИ НА ХОЛОДНОЕ , ПО- 
ПОЛЬСКИ. 

Перебрать и вымыть немного кишмишу, сложить въ ка¬ 
стрюлю, прибавить столько же ошпареннаго и очищеннаго 
сладкаго миндалю, влить ложку бѣлаго вина и сварить на 
плитѣ подъ крышкою до мягкости; между тѣмъ очистить 
и обжарить въ маслѣ до колера немного мелкаго луку, 
сложить въ кастрюлю, влить немного глясу, положить для 
вкуса кусочекъ масла, немного мелкаго сахару , и сваривъ 
подъ крышкою до мягкости, перелить въ кастрюлю съ 
изюмами, прибавить шампиньоновъ , влить немного соуса, 
закипятить и поступить далѣе, какъ сказано въ своемъ мѣ¬ 
стѣ. 

72) ИНДѢЙКА ФАРШИРОВАННАЯ МАКАРОНАМИ. 

Біпсіоп Гагсі аи тасагопі. 

Очищенную индѣйку вытерѣть въ срединѣ полотенцемъ 
до-суха, нафаршировать макаронами, заправить голланд¬ 
скими нитками и поступить во всемъ, какъ сказано въ кн. 
I. на стр. 124. 

ФАРШЪ ДЛЯ ИНДѢЙКИ ИЗЪ МАКАРОНОВЪ. 

Сварить въ соленомъ кипяткѣ соотвѣтственное количество 

макароновъ и когда будетъ готово , отлить на друшлакъ, 

сложить обратно въ кастрюлю , положить хорошаго ма- 

9 
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ела, тертаго пармезана, ложку сливокъ, размѣшать и на¬ 
фаршировать индѣйку. Можно прибавлять сваренной и из¬ 
рѣзанной въ лохмтики ветчины, жаренную и изрѣзанную 
телятину, курицу или тетерьку; въ такомъ случаѣ прибав¬ 
ляется въ заправленные макароны, кухонная ложка лейзе- 
нованнаго бѣлаго соуса. 

73) ХОЛОДНЫЕ ЦЫПЛЯТА СЪ МАССЕДУАНОМЪ. 

РеШз роиІеі§ еп заіасіе а Іа тасёсіоіпе. 

Заправить какъ должно очищенныхъ маленькихъ цып¬ 
лятъ, положить въ соразмѣрную кастрюлю, подложить подъ 
нихъ тонкіе пласты шпику , налить бѣлымъ соусомъ , по¬ 
ложить двѣ цѣльныя очищенныя луковицы и закипятивъ 
на плитѣ, варить на легкомъ огнѣ подъ крышкою до мяг¬ 
кости; потомъ выбрать цыплятъ на блюдо , очистить , не¬ 
много, остудить, разрѣзать вдоль пополамъ, обровнять какъ 
быть должно, сложить на листъ или на плоскую крышку 
и поставить на ледъ; между тѣмъ, иока цыплята остыва¬ 
ютъ, соусъ въ которомъ онѣ варились, процѣдить въ со¬ 
тейникъ, прибавить немного соку изъ шампиньоновъ и вы¬ 
кипятить на плитѣ до совершенной густоты; когда будетъ 
готово, прибавить столовую ложку сливокъ, и размѣшавъ, 
снять съ огня на столъ, обмакивать въ оный холодныхъ 
цыплятъ по одной штукѣ и складывать порядкомъ на тотъ 
же листъ ; когда будетъ готово, поставить обратно въ хо¬ 
лодное мѣсто, а за 15-ть минутъ до отпуска, уложить цып¬ 
лятъ на приготовленное для холоднаго блюдо такъ, чтобы 
въ средину удобно было наложить масседуана, а кругомъ 
обложить крутонами изъ данспика. 
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МАССЕДУАНЪ ХОЛОДНЫЙ. 

Приготовить масседуанъ изъ разной зелени, какъ сказа¬ 
но въ кн. I, на стр. 267 и сложить на сотейникъ , поло¬ 
жить бѣлаго откипяченнаго соуса , снабдить по вкусу со¬ 
лью, застудить на льду, а когда цыплята будутъ наложены на 
блюдо, положить въ средину масседуанъ. — Въ масседуанъ 
для холоднаго можно класть, вмѣсто соуса, бѣлый маіо- 
незъ изъ ланспика. 

Щ БАРАНИНА СЪ РИСОМЪ ПО-ГРУЗИНСКИ. 

Сі^оІ; сіе тоиіоп аи гіг а Іа Сёогдіеппе. 

Изрѣзать въ продолговатые ломтики назначенную часть 
баранины, посыпать немного солью и перцемъ, сложить въ 
чашку, залить прованскимъ масломъ и поставить въ холод¬ 
ное мѣсто; между тѣмъ сложить бараньи кости въ кастрю¬ 
лю, налить бульономъ пополамъ съ водою и варить на 
легкомъ огнѣ 2 часа; когда бульонъ поспѣетъ, вымыть въ 
водѣ соотвѣтственное количество риса, сложить въ кастрю¬ 
лю, положить немного масла, двѣ цѣльныя луковицы, ва- 
ішшгованныя гвоздикою , два очищенныхъ корня петруш¬ 
ки, по вкусу 'соли, перцу и мускатнаго орѣха, налить ба¬ 
раньимъ бульономъ и сварить на легкомъ огнѣ до упрѣло- 
сти; за 15-ть минутъ до отпуска, выбрать баранину изъ ма¬ 
сла, сложить на ростъ и обжарить на горячихъ угольяхъ 
съ обѣихъ сторонъ ; между тѣмъ выбрать изъ риса лукъ , 
петрушку и проч. и выкладывать оный ложкою (*) на 
блюдо правильно, а въ средину положить обжаренную на 


(*) Ложку должно за каждымъ разомъ обмакивать въ бульонъ и выкізды 
вать рисъ на подобіе кнели. 
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ростѣ баранину и полить выкипяченнымъ бараньимъ со¬ 
комъ. — Соусъ для бивстекса , въ который прибавляется 
выкипяченный бараній бульонъ , подается особо въ соус¬ 
никѣ. 

75) ХОЛОДНАЯ ТЕЛЯТИНА ПО-ШВЕДСКИ. 

Рііеіз Зе ѵеаи Ггоігіз а Іа зиёбоібе. 

Изжарить Фрикандо телячье какъ слѣдуетъ, когда будетъ 
готово, снять изъ сотейника на блюдо и поставить въ хо¬ 
лодное мѣсто; на сотейникъ въ которомъ телятина жари¬ 
лась прибавить немного краснаго соуса, 2 ложки пюре изъ 
томатовъ, не много пряностей и выварить до совершенной 
густоты, потомъ процѣдить сквозь частое сито въ кастрю¬ 
лю размѣшать въ холодномъ мѣстѣ до гладкости снабдить 
по вкусу солью и всемъ нужнымъ и прибавить ланспику 
столько чтобы соусъ могъ удобно застыть на льду, кото¬ 
рый слитъ въ гладкую круглую Форму (*) поставить на 
ледъ; изрѣзать порціонными кусками (на подобіе куринныхъ 
Филеевъ) Фрикандо телячье смазать каждый кусокъ ма¬ 
сломъ, сверхъ масла наложить правильно Филеи изъ анчо¬ 
усовъ или килекъ, посыпать сверху рубленнымъ зеленымъ 
шарлотомъ, когда все будутъ готовы выложить изъ Формы 
соусъ на средину блюда, и обложить кругомъ соуса Филеи 
а кругомъ Фелеевъ изрубленнымъ ланспикомъ. 

76) ГОЛОВКА ТЕЛЯЧЬЯ ФАРШИРОВАННАЯ ПО-НѢ¬ 
МЕЦКИ. 

Тёіе <1е теаи {'агсіе а Гаііетаініе. 

Очищенную телячью головку положить въ кастрюлю, 


О Для сего у потребуется Форма средней величины. 



133 


налить холодною водою, закшіятить и потомъ отлить воду 
прочь, налить снова холодною водою; когда остынетъ со¬ 
вершенно, очистить сперва сверху какъ слѣдуетъ, а по¬ 
томъ снять осторожно съ костей (снимается мѣшкомъ) , 
подрѣзывая при башкѣ осторожно, дабы, по снятіи, голов¬ 
ка была въ цѣльномъ видѣ и когда будетъ готово , на¬ 
полнить оную Фаршемъ для сосисекъ, заложить круглою, со¬ 
отвѣтственной величины лужоною (съ обѣихъ сторонъ)крыш¬ 
кою, и завернувъ наслоенною масломъ салфеткою, завязать 
голландскими нитками такъ, чтобы головка не потеряла 
своей Формы, сложить въ овальную съ друшлакомъ кастрю¬ 
лю, обложить телячьими костями и кореньями, налить во¬ 
дою, снабдить солью и пряностями , и варить на легкомъ 
огнѣ 3 часа; потомъ снять съ огня , поставить на ледъ и 
когда остынетъ, вынуть съ друшлакомъ , снять осторожно 
салФетку, сложить на приготовленное для холоднаго блю¬ 
до, заглясеровать глясомъ , убрать сверху красиво ланспи- 
комъ, и обложить кругомъ крутонами и подавать съ холод¬ 
нымъ соусомъ прованскимъ , равиготомъ или хрѣномъ. 
Глаза и уши для головки придѣлываются; первыя изъ 
труФеля и варенаго яйца , а вторыя отъ другой телячьей 
головки, и варятся особо въ обширной кастрюлѣ съ осто¬ 
рожностію, чтобы по увареніа уши имѣли свой первобыт¬ 
ный видъ; потомъ оныя остудить , вырѣзать въ Фарширо¬ 
ванной головкѣ выемкою прежнія уши и вставить новыя. 
Головка быть можетъ подаваема горячею, но въ такомъ 
случаѣ холодный соусъ замѣняется соусомъ пикантомъ, 
см. на стр. 121-й. 
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77) ГАЛЯНТИНЪ ИЗЪ ПОРОСЕНКА СЪ ЛАНСПИКОМЪ. 

Саіапііпе Де сосЬоп сіе Іай а Іа §е1ёе. 

Ошпареннаго, выпотрошеннаго и вымытаго поросенка (*) 
очистить, снять съ костей мѣшкомъ , посолить немного, 
посыпать толчеными пряностями , свернуть и поставить въ 
холодное мѣсто; между тѣмъ, приготовить кнель ивъ мо¬ 
лодой свинины, какъ сказано въ кн. I, на стр. 278, а по¬ 
томъ нарѣзать длинными полосками свареннаго языка, 
столько же свѣжепросольнаго шпику и изжареннаго на ма¬ 
слѣ омлету, прибавить къ сему зеленыхъ огурчиковъ, или 
труФелей (**) и смазать салФетку масломъ, разложить на 
ней поросенка, наложить рядъ Фарша, а сверхъ онаго вдоль 
рядами,’ вышесказанныхъ припасовъ, покрыть снова Фар* 
шемъ и провизіей и продолжать, пока поросенокъ будетъ 
полонъ; потомъ зашить нитками , завернуть въ салФетку, 
обровнять, завязать сверхъ салФетки аккуратно голланд¬ 
скими нитками, сложить въ продолговатую кастрюлю , об¬ 
ложить кореньями и костями, налить водою и поставить на 
плиту; когда закипитъ , снабдить солью и пряностями и 
варить на легкомъ огнѣ полтора часа , а потомъ остудить 
на льду, и за 15-ть минутъ до отпуска, выложить изъ 
салФетки на доску, поступить далѣе, какъ сказано въ кн. 1, 
на стр. 111. см. галянтинъ. 

78) ГОВЯДИНА ТУПІОНАЯ ВЪ ГОРШКѢ. 

Гі1еі$ Де ЪоеиГ Ъгаізё, Даш 1е роі. 

Взять назначенную часть говядины (***}, снять съ ко- 

(*) Для галянтину употребляется лучшій, молочный поросенокъ, бѣлой 
шерсти. 

(**) Для любителей прибавляется частица чесноку. 

(***) Говядина употребляется преимущественно отъ частей: костречной Фи¬ 
лейной или края. 



стей, вымыть, завязать голландскими нитками, положить 
въ кастрюлю и сварить въ бресѣ до мягкости ; когда бу¬ 
детъ готово, выбрать на доску, снять нитки, и нарѣзавъ 
порціонными ломтиками, сложить въ лужоішый каменный 
горшокъ, перемазывая каждый ломтикъ пюре изъ тома¬ 
товъ, а когда будетъ готово, налить вскипяченнымъ со¬ 
комъ, (въ которомъ говядина варилась), прибавить немно¬ 
го краснаго соуса, стаканъ мадеры и пряностей, прокипя¬ 
тивъ на плитѣ , покрыть плотно крышкою и поставить въ 
горячую печку на полчаса, а когда упрѣетъ и соусъ вы¬ 
кипитъ до надлежащей густоты, подавать. 

Говядина тушоная въ горшкѣ можетъ быть пригото¬ 
влена изъ отбитыхъ частей, на подобіе бивстексовъ, ко¬ 
торыя, запанеровавъ въ муку, обжарить на маслѣ и посту¬ 
пить далѣе, порядкомъ вышесказаннымъ. 

79) СЕЛЯНКА ХОЛОДНАЯ ПО-РУССКИ. 

8е1апка ГгоЫ а Іа ги§$е. 

Приготовить селянку, какъ сказано въ ки. 1, на стр. 
255 и когда будетъ готова переложить въ глубокое блю¬ 
до, застудить и отпустить. 

80) БУДИНЬГИ БЕРЛИНСКІЯ БЪЛЫЯ И КРАСНЫЯ. 

Воасііп Ыапс еі гои§е а Іа Вегііпоіве; 

Приготовить будиньги свиные красные какъ сказано 
въ книгѣ 1, на стр. 262 и будиньги свиные бѣлые см. въ 
кн 2, стр. 278 и 280. За % часа до отпуска, надрѣзать 
кожу съ обѣихъ сторонъ у будиньговъ, сложить на ростъ 
и поставить на горячіе уголья , а когда обжарятся какъ 
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должно сложить на растопленное въ сковородѣ масло и 
поджаривъ еще не много, подать за столъ со сковоро¬ 
дою. 

81) ХРУСТАДЪ ХОЛОДНЫЙ СЪ РЫБОЮ. 

Сгои8ІасІе$ сіе роі§$оп а Іа §е1ёе. 

Приготовить Фаршированную щуку, какъ сказано въ 
кн. 2, на стр. 190, и когда оная сварится до готовности, 
снять съ огня и поставить на ледъ ; между тѣмъ, приго- 
вить назначенную для хрустада рыбу, какъ сказано въ кн. 
2, на стр. 241 и когда рыба и бульонъ будутъ готовы, 
поступить слѣдующимъ способомъ: влить наблюдо очищен¬ 
наго рыбнаго бульона, и застудить, потомъ вынуть на доску 
щуку , очистить и изрѣзать тонкими пластами, а бульонъ, 
въ которомъ щука варилась, распустить на огнѣ, процѣдить 
сквозь салФетку и поставить на ледъ; когда начнетъ за¬ 
стывать, обмакивать въ оный по куску изрѣзанной щуки и 
укладывать на приготовленное съ ланспикомъ блюдо такъ, 
чтобы изъ нарѣзанныхъ пластинокъ образовался хру- 
стадъ (*), съ просторною срединою; когда застынетъ, влить 
въ средину полузастывшаго рыбнаго бульона , наложить 
рядъ вареной рыбы и когда опять застынетъ , поступить 
такъ вторично и далѣе, пока хрустадъ не будетъ полонъ; 
верхній рядъ заливается ровно съ краями такъ, чтобы ры¬ 
ба вся была залита. — Тертый хрѣнъ съ уксусомъ подает¬ 
ся при семъ въ соусникѣ. 

(*) Хрустадъ сей можетъ быть сдѣланъ съ бордюрами въ красивомъ 
видѣ, для чего употребляются разной величины крутоны изъ ланспика и 
изрѣзанная щука. 
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82) ТЕЛЯТИНА СЪ ВИШНЯМИ ПО-ВѢНСКИ. 

Оиагііег сіе ѵеаи рцпё аи сегізев, а Іа уіеппоізе. 

Отдѣлить заднюю часть телятины отъ костей и пригото¬ 
вить соотвѣтственное количество вишенъ безъ косточекъ, по¬ 
томъ прорѣзывать концомъ ножа въ телятинѣ отверстія и въ 
каждое положить вишню, когда телятина будетъ такимъ спо¬ 
собомъ нашпигована сложить на сотейникъ, полить мас¬ 
ломъ и посыпавъ немного толченымъ кардамономъ и ко¬ 
рицею, поставить въ горячую печку, а когда заколеруется, 
полить снова масломъ, посыпать немного мукою, поста¬ 
вить обратно въ печку и покрыть крышкою, когда же въ 
половину будетъ готово подлить стаканъ мадеры, стаканъ 
вишневаго сыропу, чумичку бульона, */ 4 ф. масла и варить 
подъ крышкою» (часто поливая) пока телятина не упрѣетъ, а 
сокъ не укипитъ до соусной густоты, когда же придутъ за 
кушаньемъ, выложить телятину на блюдо и долить соб¬ 
ственнымъ сокомъ. Подается безъ гарнира. 

83) ХОЛОДНЫЯ ПЕРЕПЕЛКИ ПО-ФРАНЦУЗСКИ. 

СЬашІ-ГгоісІ сіе саШез а Іа Ггапсаізе. 

Снять съ костей въ ^цѣльномъ видѣ у очищенныхъ 
перепелокъ мягкія части, разложить на доску и посолить; 
между тѣмъ, приготовить соотвѣтственное количество Фар¬ 
ша гротанъ, раздѣлить по поламъ, и первою половиною 
нафаршировать перепелки , сложить оныя на подслоенный 
масломъ сотейникъ, обвернуть каждую рантикомъ изъ на¬ 
слоенной бумаги, дабы перепелка не потеряла своей Фор- 



138 


мы, и поставивъ въ горячую печку покрытыми, изжарить 
до готовности; вторую же половину размѣшать съ частію 
труФеля, сложить въ обложенную шпикомъ шарлотную Фор¬ 
му, и покрывъ сверху шпикомъ, поставить въ умѣренно¬ 
горячую печку на полтора часа (*); когда все будетъ го¬ 
тово, вынуть изъ печки и поставить въ холодное мѣсто, 
а когда совершенно остынетъ, выложить пастетъ изъ шар- 
лотной Формы, изрѣзать въ порціонные куски, и выложить 
оными правильно блюдо въ родѣ постамента , а перепелки 
обровнявъ, обмакивать въ полузастывшій ланспикъ по од¬ 
ной штукѣ и складывать правильно на постаментъ , свер¬ 
ху же и по бокамъ убрать красиво ланспикомъ. —Подается 
съ холоднымъ прованскимъ соусомъ, 

84) ВѢТЧИНА СЪ ГОРОХОМЪ. 

ІашЬоп діасё еі дагпі аих реШ$ роі§. 

Сварить вѣтчину, какъ сказано въ книгѣ 1, на стр. 
220, и когда остынетъ, снять кожу, очистить лишній вер¬ 
хній жиръ, заглясеровать и изрѣзавъ порціонными пласта¬ 
ми, сложить на сотейникъ и налить немного жидкимъ крас¬ 
нымъ соусомъ; за 15 минутъ до отпуска, разогрѣвъ на 
огнѣ, выбрать изъ соуса, сложить правильно на блюдо, об¬ 
ложить горохомъ и залить краснымъ соусомъ. 

Красный соусъ выкипятить съ виномъ особо и приво¬ 
дить во вкусъ по желааію гастронома, а именно, съ шам¬ 
пиньоннымъ сокомъ, съ помдорами, съ виномъ вейндегра- 
фомъ , мадерою или малагою, и прибавляется красный 


(*) Чѣмъ меньше пастетъ, тѣмъ скорѣе оный поспѣваетъ. 
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перецъ (Роіѵге іе Сауеппе). Горохъ для вѣтчины употреб¬ 
ляется болѣе сушеный , который приготовить слѣдую¬ 
щимъ способомъ; перебрать и вымыть въ теплой водѣ на¬ 
значенное количество зеленаго сушенаго гороха, сложить 
въ кастрюлю, налить полнѣе водою, поставить на огонь, и 
когда закипитъ, посолить, положить три очищенныя цѣльныя 
луковицы и сварить на легкомъ огнѣ до мягкости.—За 15 
минутъ до отпуска, выбрать изъ воды друшлаковою лож¬ 
кою въ другую кастрюлю горохъ, положить кусокъ размя¬ 
таго съ мукою масла, прибавить бульона (въ которомъ ва¬ 
рился горохъ), столько, чтобы масло распустившись, об¬ 
ратилось въ умѣренной густоты соусъ, и когда горохъ 
вскипитъ, прибавить не много мелкаго сахару, глясу и упо¬ 
треблять, 

85) ХОЛОДНОЕ ФИЛЕ ИЗЪ ЛОСОСИНЫ СЪ СОУСОМЪ 

ПИКАНТОМЪ. 

Гііеіа сіе §аптоп Ггоій заисе рщиапіе. 

Изрѣзать порціонными кусками назначенную для холод¬ 
наго лососину , сложить въ сотейникъ , налить холодною 
водою, посолить и поставить на плиту ; когда закипитъ, 
снять съ огня поставить въ холодное мѣсто, а за часъ до от¬ 
пуска выбрать рыбу изъ воды на салФетку, осушить и сло¬ 
живъ на листъ, поставить на ледъ ; между тѣмъ пригото¬ 
вить пикантъ съ гарниромъ (*), какъ сказано на стр. 121, 
и когда будетъ готовъ, снять на столъ, и обмакивая въ 
оный рыбу по одной штукѣ, складывать снова на листъ, 


П Для гарнира употребляются огурчики и проч. мелко нарѣзанными* 
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а предъ самымъ отпускомъ сложить на блюдо, обложить 
кругомъ крутонами и наполнить средину салатомъ изъ свѣ¬ 
жихъ огурцовъ. — Филеи сверху поливаются полузастыв¬ 
шимъ ланспикомъ. 

86) ЯЗЫКЪ ВОЛОВІЙ СЪ ГРУЗДЯМИ. 

Ьапдие <1е ЬоеиГ аих сЬатрі^попв. 

Сварить свѣжій языкъ въ бульонѣ до мягкости, и ког¬ 
да будетъ готовъ , выбрать на доску, снять кожу, изрѣ¬ 
зать Филеями , сложить на сотейникъ и оставить покры¬ 
тымъ до времени; между тѣмъ нарѣзать правильными ку¬ 
сочками, соотвѣтственное количество маринованныхъ груз¬ 
дей, сложить въ кастрюлю, налить выкипяченнымъ крас¬ 
нымъ соусомъ и поставить въ горячую воду на паръ; за 5-ть 
минутъ до отпуска, вылить соусъ съ груздями на приготов¬ 
ленный языкъ, закипятить, и наложивъ на блюдо въ пере¬ 
кладку съ крутонами, полить сверху соусомъ съ груздями. 

87) ХОЛОДНАЯ ТЕЛЯТИНА (а Іа тайге а'ІкИеІ). 

ІЧоіх сіе уеап а Іа деіёе $апсе а Іа тайге сГЬбІеІ. 

Нарѣзать изъ жареной телятины нужное число порціон¬ 
ныхъ ломтиковъ (на подобіе куриныхъ Филеевъ), посолить, 
сложить въ чашку, и заливъ немного уксусомъ и прован¬ 
скимъ масломъ, поставить въ холодное мъсто; обрѣзки из¬ 
рѣзать мелко и правильно, сложить въ кастрюлю, приба¬ 
вить столько же подобно нарѣзанныхъ маринованныхъ кор¬ 
нишоновъ, грыбовъ и проч* изъ соленій ; потомъ влить на 
сотейникъ соотвѣтственное количество бѣлаго соуса, и вы¬ 
кипятивъ оный до совершенной густоты, снабдить по вку- 
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су всѣмъ нужнымъ, и снявъ съ огня, обмакивать въ оный 
ломтики изъ телятины, посыпать сверху вышесказаннымъ 
нарѣзаннымъ сальпикономъ, и уложивъ на листъ , засту¬ 
дить на льду; когда всѣ будутъ замаскированы и засты¬ 
нутъ какъ должно, обмокнуть каждый ломтикъ въ полу¬ 
застывшій ланспикъ и складывать обратно на листъ. За 
10 минутъ до отпуска, сложить правильно на приготов¬ 
ленное для холоднаго съ ланспикомъ блюдо и обло¬ 
жить крутонами, а средину наполнить салатомъ для холод¬ 
наго. 

88) БИВСТЕКСЪ СЪ ЯИЧНИЦЕЙ ПО-ГАМБУРГСКИ. 

ВіГзІек» аих оепіз ЬгошПёз а Іа НатЪопгдеоізе. 

Приготовить изъ внутренняго воловьяго Филея нужное 
число бивстексовъ, разложить на столѣ, посолить, и по¬ 
сыпавъ не много перцемъ, сложить на растопленное въ 
сковородѣ масло и поставить на огонь; между тѣмъ, вбить 
въ чашку на каждый бивстексъ по 2 штуки яицъ, разбить 
оные лопаткою, положить не много рубленой зеленой пе¬ 
трушки , посолить , и когда бивстексъ обжарится съ обѣ¬ 
ихъ сторонъ до колера, влить яйца на сковороду по бив- 
стексамъ, поставить на огонь, а когда яичница изжарится, 
подавать со сковородою на столъ.—Бивстексы жарятся за 
5 минутъ до отпуска; приготовляющій долженъ заблаго¬ 
временно узнать, по англійски ли съ кровью, или обык¬ 
новенно , должно подавать бивстексъ; въ обоихъ слу¬ 
чаяхъ бивстексъ и яичница не должны быть пережаре- 


ныя. 
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89) ПАСТЕТЪ ХОЛОДНЫЙ СЪ ЛАНСНИКОМЪ. 

Р&іё Ігоій а Іа деіёе. 

Приготовить пастетъ (*) изъ дичи, какъ сказано въ кни¬ 
гѣ 2, на стр. 111, и когда испечется, поставить въ холод¬ 
ное мѣсто; потомъ срѣзать правильно верхнюю крышку, 
залить теплымъ ланспикомъ, оставить еще малое время на 
льду, а когда застынетъ, снять рамку, заглясеровать и от¬ 
пустить на салФеткѣ. 

90) КОТЛЕТЫ БАРАНЬИ ВЪ КЛЯРѢ. 

С61е1еие§ Ггйез сіе шопіоп 4 Іа роіопаізе. 

Отдѣлить отъ передней четверти котлетную часть ба¬ 
ранины, и нарѣзавъ котлеты съ косточками, очистить какъ 
быть должно котлеткѣ, отбить каждую желѣзною сѣчкою, 
обровнять, посолить, сложить на растопленное масло въ 
сотейникѣ и изжарить на легкомъ огнѣ подъ крышкою; ког¬ 
да будетъ готово, выбрать котлеты на блюдо, поставить въ 
холодное мѣсто: на сотейникъ положивъ краснаго соуса 
безъ жиру, ложку пюре изъ томатовъ и выкипятить до со¬ 
вершенной густоты; потомъ обмочивъ въ соусѣ каждую ко¬ 
тлетку, сложить обратно на сотейникъ и застудить.—За 15 
минутъ до отпуска обровнять каждую котлетку правильно 
обмакивать по одной штукѣ въ кляръ, и опустивъ въ горя¬ 
чій Фритюръ изжарить; когда будутъ готовы, выбрать друш- 
лаковою ложкою на салФетку, и осушивъ сложить на блю¬ 
до, а въ средину положить обжареной зеленой петрушки. 

(•) Для сего пастета Филеи могутъ быть взяты изъ рябчиковъ, куро¬ 
патокъ, тетеревъ, молодыхъ глухарей, дроздовъ и пр. свиной блонки можно 
вовсе не употреблять. 



143 


Уф 

61) ФИЛЕ ИЗЪ СЕРНЫ ПО-ПОРТУГАЛЬСКИ. 

Рі1еІ8 сіе сЬеѵгеиіІ а Іа рогІи§аізе. 

Отдѣлить котлетныя части (обѣ вмѣстѣ), отъ серны, срѣ¬ 
зать осторожно верхнія жилы и положить въ маринату на 
12 часовъ; потомъ обровнять кости какъ быть должно, на¬ 
шпиговать Филеи шпикомъ , сложить въ продолговатую ка¬ 
стрюлю, положить полФунта хорошаго масла, 10 упече- 
ныхъ до мягкости луковицъ, 1 Фун. винограда и 3 изрѣзан¬ 
ныхъ апельсина съ коркою (безъ косточекъ), влить ста¬ 
канъ мадеры и закипятивъ на плитѣ, поставить въ горя¬ 
чую печку на полчаса; когда будетъ готово, выбрать осто¬ 
рожно котлеты на блюдо , а сокъ (*) со всеми кореньями 
протерѣть сквозь сито, снабдить по вкусу всѣмъ нужнымъ, 
половиною онаго полить сверху котлеты , а остальной по¬ 
дать особо въ соусникѣ. При ономъ подается на тарелкѣ 
жареный картофель. 

62) ОКУНИ ЖАРЕНЫЕ СО СМѢТАНОЙ. 

РегсЬез Ггііез а Іа ЬёсЬатеІ. 

Очистить, выпотрошить и вымыть назначенныя для обѣ¬ 
да окуни, посолить и зананеровать въ мукѣ , сложить на 
растопленное на сковородѣ масло и обжарить съ обѣихъ 
сторонъ до колера, потомъ сложить на серебреное блю¬ 
до, полить сверху смѣтаною, поставить въ горячую печку 
и, когда заколеруется, полить снова смѣтаною, поставить 

(*) Многіе, вырѣзавъ сверку Филеи, надрѣзываютъ оные порціонными куска¬ 
ми и кладутъ кусочки на свои мѣста такъ, чтобы филѳи имѣли видъ цѣльнаго. 
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обратно въ печку и продолжать такъ , пока окуни изжа¬ 
рятся до готовности. Подается съ блюдомъ на столъ. 

63) БАРАШЕКЪ ЖАРЕНЫЙ СЪ РИСОМЪ. 

Адпеаи гбіі а Гап§1аізе, аи гіг. 

Приготовить на вертелъ барашка и обвернуть онаго на¬ 
мазанною масломъ бумагою; за часъ до отпуска поставить 
вертелъ предъ огнемъ и поливъ барашка растопленнымъ мас¬ 
ломъ, вертѣть и поливать часто, пока не изжарится потомъ 
снять бумагу, заглясеровать и дать колеръ ; а когда бу¬ 
детъ готовъ снять на доску и разрубить такъ, чтббы не те¬ 
рялъ цѣлаго вида , уложить на длинное блюдо, обложить 
съ обѣихъ сторонъ рисомъ для бланкета, а кругомъ риса 
положить обжаренныя бараньи почки, и убравъ ножки ко¬ 
кардами, отпустить. Сокъ подается особо въ соусникѣ. 

ПОЧКИ БАРАНЬИ. 

Почки эти жарятся слѣдующимъ способомъ : надѣть на 
шпильку и привязать къ вертелу соотвѣтственное количе¬ 
ство почекъ и жарить ихъ до готовности ; а передъ отпу¬ 
скомъ надрѣзать каждую до половины, и положить въ сре¬ 
дину кусокъ масла размятаго съ петрушкою и мускатнымъ 
орѣхомъ, обложить какъ сказано выше. 

64) СУДАКЪ СЪ РИСОМЪ, ПО-ИТАЛІАНСКИ. 

8ошІас аи гіг, к Гііаііеппе. 

Очищеннаго , выпотрошеннаго и вымытаго судака, сло¬ 
жить въ соразмѣрный рыбный съ рѣшеткою котелъ ,. по¬ 
ложить кореньевъ петрушки, луку и порея, налить немного 
водою, посолить, положить пряностей и покрывъ кр ышкою 
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закипятить на плитѣ ; когда въ половину будетъ готово , 
выбрать пряности и коренья, положить немного размятаго 
съ мукою масла и дать упрѣть на легкомъ огнѣ до готов¬ 
ности; предъ отпускомъ выложить судака на блюдо, обло¬ 
жить рисомъ (*), а соусъ выкипятить до надлежащей густо¬ 
ты, процѣдить сквозь еалФетку въ кастрюлю, снабдить по 
вкусу солью, мускатнымъ орѣхомъ, положить рубленной 
зеленой петрушки, размѣшать и залить онымъ судака, ос¬ 
тальной подать особо въ соусникѣ, 

65) ГОВЯДИНА ФИЛЕ ПО-АНГЛІЙСКИ, СЪ АНЧОУСО¬ 
ВЫМЪ СОУСОМЪ, 

Гііеіз <1е ЬоеиГ а Гапдіаізе ап Ьеигге (ГапсЬоіз. 

* 

Очистить внутреній воловій Филей съ жиромъ, подрѣ¬ 
зать верхнюю жилу, сложить на продолговатый сотейникъ, 
посолить и полить сверху масломъ; за 3 / 4 часа до отпуска, 
поставить въ горячую печку и изжарить до готовности; 
между тѣмъ приготовить изъ анчоусовъ масло и застудить 
на льду : а когда придутъ за кушаньемъ , вынуть Филеи 
изъ печки, выложить на доску, изрѣзать порціонными ку¬ 
сками , сложить на блюдо , переложить каждый кусочекъ 
пластомъ анчоусоваго масла, обложить жаренымъ карто¬ 
фелемъ и поливъ сверху собственнымъ сокомъ, отпустить. 
Для любителей Филеи подаются на англійскій манеръ, т. е. 
въ соку съ кровью. 

. - (*; Приготовить рисъ, какъ сказано въ кн. І-й, на стр. 293, и размѣшать 
предъ отпускомъ съ тертымъ пармезаномъ и лейзено ваннымъ бѣлымъ со¬ 
усомъ. 


ю 
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66) ЕРШИ НАТУРАЛЬНО. 

(хгётШез ап паіпгеі. 

Очистить двѣ луковицы, 2 штуки порея и петрушки, 
изрѣзать ломтиками, сложить въ кастрюлю, налить холод¬ 
ною водою, положить пряностей и соли, закипятить на 
плитѣ и поставить въ холодное мѣсто ; между тѣмъ очи¬ 
стить отъ чешуи и выпотрошить сквозь жабры , назначен¬ 
ные для обѣда крупные ерши, вымыть до-чиста въ холод¬ 
ной водѣ и сложить въ соразмѣрный рыбный съ рѣшет¬ 
кою котелъ. За 15 минутъ до отпуска, налить вышеска¬ 
заннымъ, процѣженнымъ сквозь сито холоднымъ отваромъ, 
поставить на плиту и когда закипитъ , вынуть изъ бульо- • 
на ерши, выбрать находящіяся сверху перья , оскоблить 
осторожно верхнюю кожицу и сложить обратно въ буль¬ 
онъ, а когда придутъ за кушаньемъ, выложить на блюдо 
и полить собственнымъ бульономъ. Сверхъ каждой ершо¬ 
вой головки накладывается, ломтикъ очищеннаго лимона. 
Соусъ для ершей подается преимущественно изъ мелко- 
нашинкованпыхъ бѣлыхъ кореньевъ, которые должны быть 
сварены въ бульонѣ изъ ершей, и въ оное предъ отпускомъ 
кладется, нарѣзанный ломтиками лимонъ безъ цедры и 
рубленная зеленая петрушка. 

67) ГОВЯДИНА ШТУФ АТЪ, ПО-ГОЛЛАНДСКИ, СЪ 
ГАРНИРОМЪ. 

Сиіоііе бе Ьоеиі 4 Іа Ьоііапбаізе. 

Приготовить рулетъ по-голландски, какъ сказано въ кн. 2, 
на стр. 285 и, когда оный упрѣетъ до мягкости, а сокъ 
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выкипитъ до соусной густоты , вынуть на доску, снять 
нитки , сложить на блюдо, обложить гарниромъ (*) и 
полить сверху процѣженнымъ сквозь сито сокомъ безъ 
жиру. 

68) СЕЛЯВА ЖАРЕНАЯ НА РОСТЪ. 

Зеіаѵе дгіііёе. 

Поступить во всемъ, какъ сказано въкн. 2-й, на стр. 98, 
см. сиги, жареные на ростѣ. 

69) ПОРОСЕНОКЪ ФАРШИРОВАННЫЙ, СЪ ШАМ¬ 
ПИНЬОНАМИ. 

СосЪоп сіе Іаіі Гагеі, апх сЬатрідпопз. 

Приготовить поросенка какъ сказано выше см. галян- 
тинъ на стр. 134 когда поросенокъ сварится до готовности, 
вынуть осторожно на доску, снять салФетку, выбрать нитки, 
нарѣзавъ порціонными кусками, сложить на блюдо въ це- 
ломъ видѣ и залить сверху бѣлымъ соусомъ. Соусъ для по¬ 
росенка вываривается изъ бульона, въ которомъ поросенокъ 
былъ варенъ, приготовляющій прибавляетъ по своему усмо- 
трѣнію шампиньоны, грыбы, сморчки, и т. п. гарниръ по- 
довать можно для любителей см. кн. 1, стр. 308. 

70) ОСЕТРИНА МАЛОСОЛЬНАЯ СЪ ХРЪНОМЪ. 

Езіиг^еоп §а1ё аи гаіГоіЧ. 

Вымыть въ тепюа водѣ и выскоблить до чиста съ 
обѣихъ сторонъ назначенное звѣно малосольной осетрины, 
потомъ связать голландскими нитками , положить въ ка¬ 
стрюлю, прибавить кореньевъ петрушки, луку, порею и 

(*) Гарниръ можно выбрать изъ означенныхъ въ кн, Ь ва стр. $63* ^ 
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пряностей, налить холодною водою и сварить на легкомъ 
огнѣ до мягкости, когда будетъ готова вынуть изъ бульо¬ 
на на доску , очистить отъ нитокъ и верхней кожи, сло¬ 
жить на блюдо, полить бульономъ съ частію рубленой зе¬ 
лени петрушки и, обложивъ кругомъ сваренымъ картофе¬ 
лемъ , отпустить. Соусъ пикантъ , русскій съ огурцами, 
или хрѣнъ, подается особо въ соусникѣ. 

71) РОЗБИФЪ ШПИКОВАННЫЙ ПО-ФРАНЦУЗСКИ. 

КобЫГ а Іа Ігапсаізе рциё. 

Вырѣзать кости изъ назначенной для розбиФа Филей¬ 
ной части, разложить на доскѣ, посолить и посыпать тол¬ 
чеными пряностями: нарѣзать тонкими длинными поло¬ 
сками свѣжаго шпику и сырой ветчины и пересыпать 
оное мелко-рубленною зеленою петрушкою съ частію чел¬ 
ноку; потомъ прорѣзывать тонкимъ ножемъ отверстія и въ 
каждое вкладывать шпикъ или ветчину; когда будетъ на- 
шпинковано, свернуть въ рулетъ, завязать голландскими 
нитками, сложить на глубокой сотейникъ, полить сверху 
масломъ и поставить въ горячую печку на 2 часа (*), а 
когда въ половину будетъ готово, положить правильно очи¬ 
щенный картофель, подлить не много бульона и изжарить въ 
печкѣ до готовности; потомъ вынуть розбиФЪ на доску, 
очистить нитки, сложить на блюдо и, обложивъ кругомъ 
картофелемъ, полить сверху собственнымъ сокомъ, безъ 
жиру. 

_ _ . _ _ \ 

Г) Каждые */ 4 часа поливать собственішмъ сокомъ и переворачивать, 
дабы розбиФЪ не получилъ лишияго колера. 
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72) УГОРЬ ЖАРЕНЫЙ НАРОСТѢ СЪ СОУСОМЪ МОНТ- 
ПЕЛІЕРСКИМЪ. 

АпдшІІе §гі11ёе, аи Ьеигге сіе Мопіреііег. 

Приготовить угря какъ сказано въ кн. 1, на стр. 136, 
и изжаривъ онаго на ростѣ, сложить на блюдо, налить въ 
средину холодный монтпеліерскій соусъ , см. холодный 
Французскій соусъ, въ кн. 1, стр. 297, 

73) БАРАНИНА ПО-ИТАЛІАНСКИ. 

Оі^оі іе шоиіоп а Гііаііеппе, 

Очистить и вымыть заднюю четверть баранины, на¬ 
шпиговать въ нѣсколькихъ мѣстахъ чеснокомъ (*) и сло¬ 
живъ на противень , залить масломъ, а за полтора часа до 
отпуска поставить въ горячую печку и когда заколеруется 
оборотить, полить сверху собственнымъ сокомъ и продол¬ 
жать такъ, пока не ужарится до готовности, потомъ вынуть 
па блюдо, обложить рисомъ и полить сверху процѣженнымъ 
собственнымъ сокомъ; косточку же украсить кокардою изъ 
бумаги. 

РИСЪ ПО ИТАЛІАНСКИ 

Изрубить мелко кочень бѣлой капусты , сложить въ 
кастрюлю, прибавить туда мелко рубленаго шпику, букетъ 
изъ зеленаго луку, петрушки и укропу, поставить на пли¬ 
ту и жарить на легкомъ огнѣ подъ крышкою , когда въ 
половину будетъ готово, положить столько же вымытаго 
риса, прибавить немного бульона, закипятить на плитѣ и 

(*) Чеснокомъ шпигуется слѣдующимъ способомъ! очистить нѣсколько 
частицъ чесноку и прорѣзавъ тонкимъ ножикомъ въ мягкой части барани¬ 
ны отверстіе, положить въ каждое ио одной частицѣ чесноку. 
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поставить плотно закрытымъ въ горячую печку на одинъ 
часъ (рисъ мелкій поспѣваетъ ранѣе), а когда упрѣетъ до 
мягкости выложить ложками правильно на блюдо, посы¬ 
пать тертымъ пармезаномъ, а сверху положить баранину. 

74) ФИЛЕ ИЗЪ СУДАКОВЪ НА РАКОВИНАХЪ, 
РіІеІБ <1е 8ои<1ас дгаііпё еп содшііёв. 

Снять Филеи съ назначенныхъ судаковъ, подрѣзать 
верхнюю кожицу и изрѣзавъ въ порціонные кусочки, сло¬ 
жить на масло въ сотейникъ , выжать сокъ изъ полулимо¬ 
на, посолить и покрывъ бумагою, поставить до времени въ 
холодное мѣсто, потомъ взять на сотейникъ соотвѣтственное 
количество бѣлаго соуса, влить немного соку изъ шампинь^ 
оновъ и выкипятить до совершенной густоты; за *д часа 
до отпуска поджарить Филеи изъ судака на легкомъ огнѣ 
(не заколеровывая) до готовности, выбрать осторожно изъ 
сотейника на бумагу и наложивъ на раковины, замаске- 
ровать сверху вскипяченнымъ соусомъ, положить нѣ¬ 
сколько ломтиковъ шампиньоновъ, а сверхъ онаго покрыть 
бѣлками , когда всѣ будутъ готовы, сложить на листъ и 
поставить въ умѣренно горячую печку, а когда заколеруют- 
ся сложить на салФетку и обложить изрѣзанными лимо¬ 
нами. 

75) БИВСТЕКСЪ СЪ КАРТОФЕЛЕМЪ ПО-НѢМЕЦКИ. 

ВіШекз а Гаііегаапсіе апт роішпез <1е Іегге. 

Вырѣзать изъ Филейной части наружный Филей, на¬ 
рѣзать изъ онаго нужное число умѣренной величины бив- 
стексовъ, которые, отбивъ желѣзною сѣчкою, обрѣзать кру¬ 
гомъ, (верхній жиръ остается при бивстексѣ), разложить 
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яа столѣ, посолить, посыпать не много перцемъ, запанеро- 
вать въ муку, сложить ва растопленное на сковородѣ ма¬ 
сло и обжарить на огпѣ еъ обѣихъ сторонъ до колера; по¬ 
томъ положить въ кастрюлю очищенныя луковицы и бу¬ 
кетъ зеленой петрушки, сверхъ котораго наложить рядъ 
обжаренныхъ биветексовъ, а на бивстексы рядъ ломтиковъ 
очищеннаго сыраго картофеля , потомъ снова бивстексы 
и картофель, а когда все будетъ уложено, влить на ско¬ 
вороду, на которой жарились бивстексы, чумичку бульона, 
отварить на плитѣ, процѣдить сокъ сквозь частое сито въ 
кастрюлю, гдѣ сложены бивстексы , прибавить не много 
пряностей, закипятить на плитѣ и варить на легкомъ огнѣ 
подъ крышкою до тѣхъ поръ , пока бивстексъ и карто¬ 
фель упрѣютъ до мягкости , а сокъ выкипитъ до соус¬ 
ной густоты, тогда сложить бивстексъ на блюдо и обло¬ 
жить съ одной стороны картофелемъ и полить сверху соу¬ 
сомъ. Лукъ и петрушка остаются въ кастрюлѣ. 

76) СТЕРЛЯДЬ ЛАДОЖСКАЯ (КОСТЮШКА) ПО-РУССКИ 

СЪ ОГУРЦАМИ. 

8іег1еІ§ би ЬаЛода а Іа гіше аих сопсошЬге§. 

Очистить, выпотрошить и вымыть костюшку, сложить 
въ рыбный съ рѣшоткою котелъ , положить очищенныхъ 
шампиньоновъ, очищенныхъ и правильно нарѣзанныхъ соле¬ 
ныхъ огурцовъ, кореньевъ петрушки и селлерею , немного 
корнишоновъ, безъ косточекъ оливокъ , маринованыхъ бѣ¬ 
лыхъ грыбовъ и четыре очищенныя луковицы, влить два 
-стакана огуречнаго разсола, стаканъ бѣлаго вина, прложить 
кусокъ хорошаго масла и поставивъ на огонь \ Дарить 
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подъ крышкою, пока стерлядь и коренья упрѣютъ, а сокъ 
выкипитъ до умѣренной густоты , тогда стерлядь вынуть 
осторожно на блюдо, снять верхнюю кожу (*), обложить 
гарниромъ; а потомъ полить изъ онаго сокомъ, тертый хрѣнъ 
съ уксусомъ подается особо въ соусникѣ. 

77) ФИЛЕЙ ИЗЪ ГЛУХАРЯ МАРИНОВАННЫЕ СЪ ГАР¬ 
НИРОМЪ. 

ГіІеІ$ <іе сод іе Ьшуёге гпагіпё $аисе рідиапіе. 

Снять съ очищенныхъ глухарей Филеи, подрѣзать верхнюю 
плеву , вынуть изъ средины жилу и обрѣзать продолгова¬ 
то на подобіе Филе изъ серны, положить въ маринахъ (**) 
на три дня и поступить далѣе, какъ сказано въ кн. 1, на 
стр. 121. Кости вымыть въ холодной водѣ, сложить въ ка¬ 
стрюлю , налить бульономъ и варить пока не выкипитъ 
какъ быть должно глясу , который, процѣдивъ, положить 
въ приготовленный соусъ пикантъ. 

78) ФИЛЕИ ИЗЪ СУДАКА НА ХРУСТАДАХЪ СЪ 
ШАМПИНЬОНАМИ. 

Реіііз сгопбіаЗез ^агпіев аих йіеіз сіе $оисіас, аих сЬашрідпопз. 

Приготовить манныя клецки, какъ сказано въ кн. 3, 
на стр. 84 , и размѣшавъ оиыя , наложить въ подслоеныя 
масломъ Формочки (***), которыя сложить въ кастрюлю, под¬ 
лить немного воды и сварить на пару до готовности: меж- 

Г) Кожа снимается преимущественно для того, чтобы оставшаяся на 
ней мелкая чешуя не попадалась обѣдающимъ на тарелку. 

(**) Дабы придать вкусъ дикой козы, то должно прибавить немного ко¬ 
стей бараньихъ и нѣсколько можжевеловыхъ сухихъ ягодъ и кардамону. 

(***) Для сего употребляются Формочки въ видѣ сердечекъ. 
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ду тѣмъ снять съ костей Филеи изъ судака, изрѣзать въ 
порціонные куски, разбить желѣзною сѣчкою осторожно и 
обровнять Филеи (на подобіе куриныхъ), сложить на рас¬ 
топленное масло въ сотейникъ и выжавъ сокъ изъ полули¬ 
мона, покрыть наслоенною масломъ бумагою; за 15 минутъ 
до отпуска, выложить клецки изъ Формочекъ на блюдо и, 
запасеровавъ до готовнооти Филеи, снять съ масла поло¬ 
жить сверху клецокъ правильно , а потомъ залить бѣлымъ 
соусомъ съ шампиньонами. Бѣлый соусъ выкипятить съ 
шампиньоннымъ сокомъ, процѣдить сквозь салФетку въ ка¬ 
стрюлю и размѣшавъ съ частію сливочнаго масла, снабдить 
солью и мускатнымъ орѣхомъ, положить ломтиками на¬ 
рѣзанныхъ шампиньоновъ. 

79) ТЕЛЯТИНА ЖАРЕНАЯ ВЪ ТѢСТѢ ПО-СЛАВЯНСКИ. 

ГгісапДеапх сіе ѵеаи ігіі а Іа БІаѵопіеппе. 

Очистить отъ жилъ мягкую часть телятины и, нашпико- 
вавъ оную толстыми кусками шпика, посолить, посы¬ 
пать немного толчепыми пряностями , оставить въ холод¬ 
номъ мѣстѣ покрытымъ до другаго дня. — Пригото¬ 
вить слоеное тѣсто, какъ сказано въ кн. на стр. 303, 
и раскатавъ оное седьмой разъ, смѣсить немного, потомъ 
раскатать толщиною въ мизинный палецъ, смазать яйцомъ, 
положить на средину нашинкованную телятину , обложить 
кругомъ въ половину запасерованнымъ шинкованнымъ лу¬ 
комъ и, обрѣзавъ лишнее тѣсто, залѣпить такъ , чтобы 
телятина имѣла правильную Форму и сложивъ на листъ 
(слѣпленными концами внизъ) , смазать яйцомъ, поста 
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вить въ горячую печку (*) на 2 часа ; а когда будетъ го¬ 
това, вынуть изъ печки, снять на доску, очистить съ низу 
и изрѣзавъ оную въ порціонные куски (вмѣстѣ съ тѣстомъ), 
сложить на блюдо въ цѣльномъ видѣ и подлить немного 
соку. Соусъ подается въ соусникѣ особо по избранію при¬ 
готовляющаго см. алфавитъ въ кн. 1-й, 

80) СИГИ НАТУРАЛЬНО. 

РеШ§ Іаѵагеііез аи паіагеі. 

Очистить назначенные маленькіе сиги, выпотрошить, 
вымыть въ холодной водѣ и, заправивъ кольцеобразно гол¬ 
ландскими нитками, сложить въ рыбный съ рѣшоткою ко¬ 
телъ, положить соли и изрѣзаннаго пластами луку, поста¬ 
вить въ холодное мѣсто; за часъ до отпуска, налить хо¬ 
лодною водою и поставить на огонь, когда закипитъ снять 
съ огня, вынуть съ друшлакомъ на столъ а, выбравъ нитки, 
сложить сиги на блюдо, обложить зеленою петрушкою и сва- 
ренымъ натурально картофелемъ. Масло сливочное размя¬ 
тое съ лимоннымъ сокомъ и зеленою петрушкою подается 
на тарелкѣ особо. 

81) ЗРАЗЫ ПО-НѢМЕЦКИ СЪ ШАМПИНЬОНАМИ. 

Кооіеіев іе й!еі$ сіе ЬоенГ а ГаІІешапйе. 

Взять нужное количество мягкой говядины , (отъ сѣ- 
ка), изскоблить оную ножемъ и положивъ на доску, изру¬ 
бить до мелкаго состоянія; потомъ положить соли, перцу 
и не много мускатнаго орѣха, раздѣлить на столько частей, 

(*) Печка должна быть вытоплена заблаговременно и ставится теля¬ 
тина въ умѣренный жаръ , въ противномъ случаѣ или тѣсто сверху слиш¬ 
комъ иного за колеруется или телятина не поспѣетъ. 
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сколько предположено имѣть зразъ, каждую частицу про¬ 
рубить снова, сдѣлать изъ оной продолговато четыре-уголь- 
ную лепешку, наложить сверху рубленныхъ шампиньоновъ, 
а сверхъ оныхъ посыпать тертымъ хлѣбомъ и завернуть 
такъ, чтобы Фаршъ былъ въ срединѣ; потомъ сложить на 
растопленное масло въ сотейникъ и продолжать до по¬ 
слѣдней ; когда всѣ будутъ готовы , поставить на плиту, 
покрыть крышкою, и поджаривъ съ обѣихъ сторонъ до ко¬ 
лера, слить масло, налить краснымъ соусомъ и закипя- 
тить, а когда придутъ за кушаньемъ, выбрать на блюдо, 
обложить картофельнымъ пюре и полить сверху собствен¬ 
нымъ соусомъ. 

82) СОТЕ ИЗЪ КАМБАЛЫ, СЪ ГАРНИРОМЪ. 

Заиіё сіе ІигЬоІ, дагпі. 

Очистить какъ должно нужное число маленькой камбалы, 
снять Филеи съ костей (*) и обровнявъ правильно, сложить 
на растопленное масло въ сотейник ь, посолить и, выжавъ 
* сокъ изъ полулимона, покрыть наслоенною масломъ бума¬ 
гою. За полчаса до отпуска поставить на плиту и нало¬ 
живъ сверху бумаги бѣлую крышку, запасеровать до готов¬ 
ности, потомъ выбрать изъ масла, наложить на блюдо, пе¬ 
рекладывая крутонами и залить бѣлымъ соусомъ съ руб¬ 
леною зеленою петрушкою. Въ средину Филеевъ на блюдо 

(•) Филеи изъ камбалы снимаются слѣдующимъ способомъ: прорѣ¬ 
зать къ долъ до кости по срединѣ камбалу, снять оба Филея съ костей съ 
одной половины, потомъ переворотить и прорѣзавъ въ доль по прежнему, 
снять другія два Филея; на верхней сторонѣ Филеи крупнѣе, а на нижней 
по меньше, почему приготовляющій долженъ ихъ сровнять. 
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кладутъ одно изъ слѣдующаго: устрицы, раковыя шейки, 
шампиньоны, печенки изъ палимовъ, кнели изъ -рыбы, или 
картофель (а Іа таііге <ГЬб1е1). 

83) СОЛОНИНА СЪ МАСЕДУАНОМЪ. 

Сиіоііе сіе ЬоеиГ заіё а Іа тасёсіоіпе. 

Сварить солонину, какъ сказано въ кн. 1, на стр. 
147, и наложивъ оную на блюдо, обложить маседуаномъ, 
означеннымъ въ кн. 1, на стр. 162, и полить сверху буль¬ 
ономъ съ зеленью. 

84) ЛАБАРДАНЪ ПОДЪ БЕШЕМЕЛЬЮ. 

СаЬШаий а Іа Ьёсііашеі. 

Очистить, вымыть и сварить въ соленой водѣ часть отъ 
свѣжаго лабардана, между тѣмъ приготовить бешемель изъ 
сливокъ, см. въ кн. 1, стр. 261, за полчаса до отпуска вы¬ 
нуть лабарданъ изъ воды, очистить сверху кожу, разнять 
мягкія части пластами и наложить рядъ оныхъ на сереб¬ 
ренное блюдо, полить сверху бешемелемъ, наложить снова 
пласты лабардана и полить бешемелемъ и продолжать такъ, 
пока блюдо наполнится) верхній же рядъ покрыть беше¬ 
мелемъ, посыпать тертымъ хлѣбомъ и окропивъ масломъ, 
заколеровать въ горячей печкѣ. 

85) ЭСКАЛОПЫ ИЗЪ ЗАЙЦА СЪ ЛАПШЕЮ. 

ЕвсаІореБ <1е Ііёуге {*агпіе$ апх попііісз. 

Очистить зайца какъ слѣдуетъ , снять мягкія части съ 
костей и изрѣзавъ оныя въ продолговатыя полоски, раз¬ 
бить стальною сѣчкою осторожно и разложивъ на доску, 
посолить и посыпавъ немного перцемъ, наложить сверхъ 
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каждой штучки рядъ рубленыхъ шампиньоновъ, потомъ эа- 
веряуть въ продолговатый рулетъ (на подобіе зразъ), сло¬ 
жить на растопленное масло въ сотейникъ и поставить на 
легкой огонь покрытыми ; когда обжарятся до колера, 
залить краснымъ соусомъ и закипятивъ варить подъ крыш¬ 
кою до мягкости, а когда будутъ готовы выложить на 
блюдо, обложить лашпею и залить процѣженнымъ сквозь 
сито собственнымъ соусомъ. 

ЛАПША СЪ ПАРМЕЗАНОМЪ. 

Приготовить и изрѣзать лапшу какъ сказано въ кн. 1, 
на стр. 304 , за 10 минутъ до отпуска (*) опустить въ 
соленую кипячую воду и заваривъ, снять съ огня, влить 
ковшъ воды , а когда лапша осядетъ на дно кастрюли, 
слить въ друшлакъ и осушивъ отъ воды, выложить въ ка¬ 
стрюлю, положить кусокъ масла, немного тертаго пармеза¬ 
ну и соку изъ подъ говядины, потомъ размѣшать и посту¬ 
пить какъ сказано въ своемъ мѣстѣ. 

86) МИНОГИ ТУШОНЫЯ ПО-ШВЕДСКИ. 

Ьатргоіе Ьгаізёе а Іа зиёйоізе. 

Очистить и сварить миноги , какъ сказано въ кн. 2, 
на стр. 109, за '/ 4 часа предъ отпускомъ, выбрать миноги 
на блюдо, а соусъ процѣдить сквозь сито на сотейникъ, 
положить въ оный запасерованпаго рубленнаго луку, из-* 
рѣзанную ломтиками очищенную шотландскую селедку и 
пластами нарѣзанной лососины, закипятить на плитѣ подъ 

(*) Лапшу должно, опуская въ кипячую воду, мѣшать осторожно ло¬ 
паткою, въ противномъ случаѣ изъ лапши образуются комки. 
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крышкою и снабдивъ по вкусу мускатнымъ орѣхомъ и пер¬ 
цемъ, положить кусочекъ масла, рубленой зеленой петруш¬ 
ки и залить онымъ на блюдѣ миноги. 

87) РУБЕЦЪ ВОЛОВІЙ ПО-ИТАЛІАНСКИ. 

Огаз-ДоиЫе а Гііаііеппе. 

Очистить и вымочить рубецъ, какъ сказано въ кн. 2, 
на стр. 114, вымыть какъ должно, разрѣзать по поламъ 
каждую половину, опустивъ въ кипящую воду, вынуть 
на доску, выскоблить ножемъ до совершенной чистоты (да¬ 
бы ни однаго чернаго пятнышка не было), осушить сал- 
Феткою и разложивъ на столѣ (внутреннею частію къ ни¬ 
зу), посолить, посыпать толченымъ инбиремъ , перцемъ, 
рубленымъ чеснокомъ и шампиньонами, свернуть въ про¬ 
долговатый рулетъ, завязать голландскими нитками, сло¬ 
жить въ овальную кастрюлю, обложить кореньями и пря¬ 
ностями, налить холодною водою и закипятивъ па плитѣ, 

- поставить въ горячую печку покрытымъ на 4 часа и бо¬ 
лѣе, а когда упрѣетъ до мягкости, а сокъ выкипитъ до 
соусной густоты, вынуть изъ печки и остудить въ холод¬ 
номъ мѣстѣ; за полчаса до отпуска вынуть изъ кастрю¬ 
ли, очистить отъ нитокъ, изрѣзать пластами , сложить на 
блюдо (каждый пластъ перемазывать пюре изъ помдоровъ) 

• въ цѣльномъ видѣ, полить сверху масломъ , посыпать тер¬ 
тымъ хлѣбомъ съ частью пармезана и поставить въ горя¬ 
чую печку, а когда заколеруется и разогрѣется какъ слѣ¬ 
дуетъ, вынуть изъ печки , очистить кругомъ и подавать. 
Любители обкладываютъ кругомъ помдорами, патлижана- 
ми, или ^Фаршированными шампиньонами. 
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88) СЕЛЯВа НАТУРАЛЬНО. 

Веіаѵез ап паіигеі. 

Поступить во всемъ, какъ сказано сиги натурально см. 
стр. 154. 

89) ПОЧКИ ТЕЛЯЧЬИ СЪ СОУСОМЪ ПИКАНТОМЪ. 

Во^попз Де ѵеаи заиіёз §аисе рщиапіе. 

Очистить отъ верхней плевы телячьи почки, разрѣзать 
въ доль по поламъ каждую, сложить на растопленное ма¬ 
сло въ сотейникъ и поджарить на легкомъ огнѣ съ обѣихъ 
сторонъ до готовности, когда будутъ готовы влить пикантъ 
съ гарниромъ см. стрг 121 и закипятить, потомъ выбрать 
почки изъ соуса , сложить на обжареные крутоны, уло¬ 
жить на блюдо такъ, чтобы гарниръ могъ помѣститься 
въ срединѣ. Любители въ пикантъ прибавляютъ (роіѵге 
Де Сауеппе). 

90) ФОРЕЛЬКИ ГАТЧИНСКІЯ ІІО-НЪМЕЦКИ. 

Реіііеа Ігиііеа Де ОаІсЬіпа а ГаІІеюапДе. 

Очистить гатчинскія Форельки какъ сказано въ кн. 1, 
стр. 149 сложить въ соразмѣрный сотейникъ, положить бу¬ 
кетъ зеленаго луку и петрушки , залить бѣлымъ соусомъ, 
поставить па плиту и сварить до готовности, потомъ вы¬ 
брать Форельки на блюдо, а соусъ, откипятивъ до надле¬ 
жащей густоты, залейзеновать лейзономъ, процѣдить сквозь 
салФетку и снабдйвъ по вкусу солью, размѣшать съ частью 
сливочнаго масла и полить Форельки на блюдѣ. 
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П. 

61) СТЕРЛЯДЬ ВАРЕНАЯ НА ПАРУ. 

Зіегіеіз сиіі аи Ьаіп-тагіе а Іа ги$ве. 

Убить назначенную для обѣда живую стерлядь, за 2 часа 
до отпуска очистить, выпотрошить, вымыть въ холодной во¬ 
дѣ, разрѣзать въ порціонные куски и вытерѣть до чиста поло¬ 
тенцемъ, сложить въ соразмѣрную кастрюлю, (безъ ручки 
съ крышкою плотно закрывающеюся) и посоливъ немного, 
поставить въ холодное мѣсто до времени, между тѣмъ очи¬ 
стить и обровнять соленыхъ огурцовъ, немного бѣлыхъ ко¬ 
реньевъ и маленькаго луку и нѣсколько штукъ оливокъ 
безъ костей. За часъ до отпуска выложить приготовлен¬ 
ное въ кастрюлю къ стерляди, влить немного бѣлаго стой¬ 
ловаго вииа (го-барзаку) , покрыть плотно крышкою, за- 
кипятить на плитѣ и поставивъ въ печку на вольный жаръ, 
варить до упрѣлости (поспѣваетъ въ часъ времени), а когда 
придутъ за кушаньемъ отпустить съ кастрюлею къ столу. 

Приготовляющій, по пропорціи стерляди, выбираетъ 
соразмѣрную кастрюлю и уложивъ стерлядь такъ , чтобы 
куски оной уложились на дно кастрюли , сверху кладут¬ 
ся коренья и заливаются бѣлымъ виномъ съ частію огу¬ 
речнаго разсола, а когда кастрюля поставлена будетъ въ 
печку, то должно строго наблюдать, чтобы сокъ не вы¬ 
кипѣлъ раньше отпуска. 

62) ГОЛУБИ МОЛОДЫЕ СЪ БРЮСЕЛЬСКОЮ КАПУ¬ 
СТОЮ. 

Рі^еоиз іппосепів аих реііі» сЬоих <іе Вгпхеііез. 

Очищенные, вымытые и заправленные молодые голуби 
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сложить въ кастрюлю, налить бресомъ и сварить до мяг¬ 
кости. Сварить въ соленомъ кипяткѣ соотвѣтственное ко¬ 
личество брюссельской капусты, когда придутъ за кушаньемъ 
голуби выбрать изъ бреса , очистить отъ кореньевъ и ни¬ 
токъ и разрѣзавъ по-поламъ, сложить на блюдо, а среди¬ 
ну блюда наполнить брюссельскою капустою. Брюссельская 
капуста должна быть перемѣшана съ поджаренымъ до кра¬ 
сна коровьемъ масломъ. —Бѣлый соусъ подается въ соус¬ 
никѣ особо. 

63) ЛАБАРДАНЪ ПО-НОРМАНДСКИ. 

СаЪіІІатісІ а Іа Когтапсіе. 

Очистить лабарданъ и снять мягкія части съ костей, из¬ 
рѣзать оныя въ продолговатые пласты, разбить не много 
сѣчкою, разложить на кухонную доску, посолить, посы¬ 
пать не много перцемъ, положить сверхъ каждаго пласти¬ 
ка по не многу рубленныхъ шампиньоновъ, а сверхъ оныхъ 
посыпать тертымъ хлѣбомъ (изъ корки Французской бул¬ 
ки); когда будетъ готово , подслоить масломъ серебреное 
блюдо и сложить на оное пластинки лабардана такъ , 
чтобы въ срединѣ осталась углубленіе для гарнира; за к / % 
часа до отпуска окропить масломъ , подлить рюмку бѣ¬ 
лаго вина и поставить въ горячую печку; между тѣмъ 
приготовить гарниръ изъ печенокъ налимовъ, устрицъ 
и шампиньоновъ, который сложить въ кастрюлю, залить 
откиняченымъ съ мадерою краснымъ соусомъ и поставить 
въ горячую воду на паръ, а когда рыба поспѣетъ, вынуть, 
очистить кру гомъ блюдо, наложить въ средину гарниръ, 
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полить не много соусомъ рыбу, остальной же соусъ по¬ 
дать въ соусникѣ особо. 

64) КОТЛЕТЫ ПОЖАРСКІЯ ИЗЪ КУРЪ, СЪ ПЮРЕ ИЗЪ 

СЛИВЪ. 

Сбіеіеііев а Іа Ро]агзкі Де тоіаіііе, а Іа рпгёе Де ргипез. 

Приготовить котлеты пожарскія изъ куръ, какъ сказа¬ 
но въ кн. 2, стр. 205, и за 15 минутъ до отпуска изжа¬ 
рить до готовности, потомъ сложить на блюдо, а въ сре¬ 
дину влить пюре изъ сливъ. 

ПЮРЕ ИЗЪ СЛИВЪ ДЛЯ КОТЛЕТЪ. 

Вымыть въ водѣ и сложить въ умѣренную кастрюлю 
нужное количество до зрѣлыхъ сливъ, положить немного 
мускатнаго цвѣта , одну цѣлую луковицу , кусокъ масла 
и закипятивъ на плитѣ, варить на легкомъ огнѣ подъ крыш¬ 
кою до упрѣлости, когда будетъ готово, выложить на си¬ 
то и протерѣть: пюре сложить въ кастрюлю, а оставшіяся 
въ ситѣ косточки истолочь въ ступкѣ, сложить потомъ въ 
кастрюлю , налить бульономъ хорошаго вкуса (или со¬ 
комъ изъ подъ штуФата), закипятить на огнѣ, процѣдить 
въ кастрюлю и выкипятить до совершенной густоты, по¬ 
томъ влить въ пюре, размѣшать, снабдить по вкусу солью, 
или мелкимъ сахаромъ и разогрѣвъ, употреблять. Любите¬ 
ли прибавляютъ въ оное пюре изъ луку кн. 1, стр. 292. 

Это пюре быть можетъ приготовляемо изъ чернослива 
или простыхъ сливъ сушеныхъ, въ такомъ случаѣ приго¬ 
товляющій долженъ привести во вкусѣ, употребивъ на это 
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лимонный сокъ , или откипяченое съ пряностями и горь¬ 
кимъ миндалемъ вино, 

65) ЕРШИ ЖАРЕНЫЕ ВЪ КЛЯРЪ. 

Сгёшіііез ГгНз. 

Очистить, выпотрошить и вымыть нужное количество 
крупныхъ ершей, потомъ ошпарить оные въ горячей водѣ 
и соскоблить верхнюю кожицу, очистить со спины и бо¬ 
ковъ перья, вымыть въ холодной водѣ и осушивъ салфет¬ 
кою, сложить на каменное блюдо, посолить и выжавъ сокъ 
изъ одного лимона, полить на приготовленные ерши и по¬ 
ставить въ холодное мѣсто ; между тѣмъ приготовить кляръ, 
какъ сказано въ кн. 1, стр. 277, разогрѣть до горячаго 
состоянія Фритюръ см. кн. 1, стр. 307, за 15 минутъ до 
отпуска осушить ерши салФеткою, обмакивать по одной 
штукѣ въ клярѣ, опускать въ горячій Фритюръ, а когда 
всѣ изжарятся, сложить на салФетку, обложить жареною 
петрушкою и изрѣзаннымъ въ частицы лимономъ. 

66) ФАЗАНЪ ПО-ГРУЗИНСКИ СЪ ФРУКТАМИ. 

Гаізап а Іа Сёог^іеппе. 

Въ закавказскомъ краѣ, свѣжіе молодые Фазаны приго¬ 
товляются слѣдующимъ способомъ: очистить какъ слѣдуетъ 
убитаго Фазана, заправить нитками, сложить въ умѣренную 
кастрюлю, полить растопленымъ сливочнымъ масломъ и по¬ 
крывъ плотно крышкою поставить въ холодное мѣсто. Вы¬ 
брать осторожно изъ Фунта грецкихъ орѣховъ ядра, положить 
въ кипятокъ, когда кожица отстанетъ, очистить и вымыть въ 
холодной водѣ, сложить въ кастрюлю къ приготовленному 
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Фазану, очистить Фунтъ винограда отъ верхней кожицы и 
зернушекъ, сложить вмѣстѣ съ орѣхами, очистить 5 апель- 
синовъ^отъ верхней цедрЬі и перепонокъ, выбрать зервуш- 
ки и сложить вмѣстѣ съ орѣхами. За часъ до отпуска влить 
въ кастрюлю , гдѣ положенъ Фазанъ и гарниръ , стаканъ 
вина мускатъ люнелю, стаканъ хорошаго настоеннаго чаю 
(если можно желтаго) */ 4 Фунта сливочнаго масла, немного 
мускатнаго цвѣту и гвоздики, покрыть плотно крышкою, 
поставить въ горячую печку, когда въ половину будетъ го¬ 
тово, вынуть изъ печки и когда не окажется сверху коле¬ 
ра насыпать сверхъ крышки горячихъ угольевъ, поставить 
обратно въ печку и оставить такъ, пока Фазанъ упрѣетъ 
до мягкости, а сокъ съ гарниромъ выкипитъ до соусной 
густоты (приготовляющій обязанъ рачительно смотрѣть, 
чтобы гарниръ не присталъ ко дну кастрюли) , а когда 
придутъ за кушаньемъ, вынуть изъ печки, выбрать пряно¬ 
сти очистить кастрюльку и подать на салфеткѣ за столъ. 

67) КАМБАЛЫ ЖАРЕНЫЯ. 

ТигЬоІіпб §гі11ё5. 

Очищенную порціонную камбалу посолить, сложить 
въ чашку, залить прованскимъ масломъ и поставить въ хо¬ 
лодное мѣсто. За 20 минутъ до отпуска сложить на ростъ 
и обжарить съ обѣихъ сторонъ до колера; когда будетъ 
готова, переложить на листъ или сковороду, окропить про¬ 
ванскимъ масломъ и подлить бульона, поставить въ горя¬ 
чую печку на нѣсколько минутъ, а когда придутъ за ку¬ 
шаньемъ, переложить на блюдо , облить собственнымъ со- 
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усомъ. — Соусъ подается въ соусникѣ особо, какъ для 
бивстекса, см. кн. 1, стр. 299. 

68) БЛАНКЕТЪ ИЗЪ ЦЫПЛЯТЪ СЪ ЛУКОВЫМЪ 

СОУСОМЪ. 

ВІаі^иеМе Ае ѵоіаіііе а Іа ригёе <Гоі$поп$. 

Снять съ назначенныхъ для бланкета цыплятъ Филеи, 
подрѣзать верхнюю кожицу, вынуть среднюю жилу, обро¬ 
внять кругомъ какъ быть должно Филеямъ и сложить на 
растопленное въ сотейникѣ масло, покрыть сверху бумагою; 
приготовить рисъ, какъ сказано въ кн. 1, на стр. 293 и 
наложить въ наслоенную масломъ бланкетную Форму , по¬ 
ставить въ горячую воду на паръ ; между тѣмъ пригото¬ 
вить пюре изъ луку съ бешемелью, см. въ кн. 1, стр, 292. 
За 10 минутъ до отпуска поставить Филе на плиту и под¬ 
жарить на легкомъ огнѣ такъ , чтобы Филеи не закодиро¬ 
вались; когда будетъ готово, выложить изъ рамки рисъ на 
блюдо, сверхъ рису уложить правильно Филеи, полить оные 
бѣлымъ соусомъ, а въ средину влить пюре изъ луку. 

69) СИГИ ПЕЧЕНЫЕ ВЪ ТВСТѢ, ПО-ФИНСКИ. 

Еаѵагеів Гоштё а Іа Гіпоізе. 

Очистить, выпотрошить и вымыть назначеннаго сига , 
вынуть спинную кость, посолить и поставить въ холод- 
ное мѣсто; между тѣмъ приготовить слоеное тѣсто, а 
равно нарѣзать продолговатыми полосками очищенную 
шотландскую селедку и запасеровать на маслѣ мелко- 
нашинкованнаго луку. За полтора часа до отпуска рас¬ 
катать слоеное тѣсто толщиною въ половицу, зцизиннаго 
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пальца, сложить па подсыпанную мукою салфетку и сма¬ 
зать кругомъ яйцемъ; потомъ надрѣзать сига поперегъ съ 
обѣихъ сторонъ, и въ каждое прорѣзанное мѣсто положить 
по кусочку приготовленной селедки, смазать кругомъ сига 
масломъ съ запасерованнымъ лукомъ, положить на раска¬ 
танное тѣсто и залѣпить такъ, чтобы сигъ не потерялъ 
своей Формы; потомъ переложить на листъ, смазать яйцемъ 
и поставить въ горячую печку , а когда заколеруется , по¬ 
крыть бумагою и печь въ умѣренно-горячей печкѣ часъ,— 
Предъ отпускомъ вынуть изъ печки, снять съ листа, под¬ 
чистить и сложить на блюдо, подлить не много соку; если 
же окажется надобность рѣзать сига въ порціонные куски, 
то прорѣзавъ поперегъ насквозь вмѣстѣ съ тѣстомъ, скла¬ 
дывать такъ, чтобы сигъ былъ въ цѣломъ видѣ. 

70) ПУЛЯРДА СЪ ОГУРЦАМИ. 

Роиіагсіе аи сопсотЬгеа, 

Поступить, какъ сказано маленькіе цыплята съ огур¬ 
цами, см. въ кн. 2, стр. 119. 

71) КАРПЪ СЪ КАПУСТОЮ. 

Сагре §гі11ёе аих сЬоих а Іа швее. 

Очистить назначеннаго для обѣда карпа, вымыть, по¬ 
солить и обвалявъ въ мукѣ , сложить на растопленное въ 
овальномъ плафонѣ масло, обжарить съ обѣихъ сторонъ 
до колера, потомъ сложить на серебреное блюдо, (или ос¬ 
тавить на плафонѣ), положить кругомъ обваренной шинко¬ 
ванной капусты, не много снятыхъ съ костей оливокъ и 
маринованныхъ вишенъ, прибавить не много очищенныхъ 
и изрѣзанныхъ Филеями соленыхъ огурцовъ, изрѣзанный 
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ломтиками лимонъ ; подлить ч не много бульона и поста¬ 
вивъ въ горячую печку, изжарить до готовности. Пригото¬ 
вляющій долженъ часто поливать собственнымъ изъ карпа 
сокомъ, дабы заколеровался какъ слѣдуетъ, подается же на" 
блюдѣ прямо съ печки за столъ, а съ плаФона должно снять 
осторожно на блюдо и кругомъ обложить гарниромъ такъ, 
чтобы вишни, оливки и прочее было сверху капусты. 

72> ПЕРЕПЕЛКИ (А БА МАТЕБОТТЕ). 

СаШе$ а Іа таіеіоііе. 

Очищенныя перепелки заправить голландскими нитками, 
сложить въ кастрюлю на масло и обжарить въ половину , 
потомъ влить стаканъ хорошей мадеры, положить 3 ложки 
пюре изъ томатовъ, соотвѣтственное количество обжаренна¬ 
го мелкаго луку и столько же шампиньоновъ, закрыть пло¬ 
тно крышкою и сварить на легкомъ огнѣ до готовности; 
когда придутъ за кушаньемъ , выбрать перепелки на до¬ 
ску , очистить отъ нитокъ, положить на блюдо , перело¬ 
жить крутонами , средину наполнить гарниромъ безъ сока, 
въ сокъ прибавить сливочнаго масла, размѣшать снабдить 
по вкусу солью пряностями и полить сверху перепела. 

73) КОТЛЕТЫ ИЗЪ ЩУКИ СЪ ГРЫБАМИ. 

СбІеІеМез <1е ЪгосЬеІ апх сЬатрі§поп8. 

Снять Филеи съ назначенной для котлетъ щуки, изру¬ 
бить мелко, потомъ изрубить мелко соотвѣтственную про¬ 
порцію луку , сложить на растопленное масло въ кастрю¬ 
лю, запасеровать на легкомъ огнѣ до мягкости , когда бу¬ 
детъ готово , вбить яицъ столько , сколько предполагается 
сдѣлать порціонныхъ котлетъ и изжарить яичницу (не кру- 



168 


тую), остудить оную и сложить на изрубленную щучину , 
размѣшать и рубить, пока масса не будетъ въ одинако¬ 
вомъ видѣ, потомъ снабдить но вкусу солью, перцемъ и 
мускатнымъ орѣхомъ, сдѣлать умѣренной величины кот¬ 
летки, запанеровать въ яйцѣ и тертомъ хлѣбѣ , обровнять 
и сложить на растопленное масло въ сотейникъ; за 10 ми¬ 
нутъ до отпуска, изжарить на легкомъ огнѣ съ обѣихъ 
сторонъ до колера, и сложивъ на блюдо правильно , среди¬ 
ну наполнить грыбами. 

ГРЫБЫ СВѢЖІЕ. 

Очистить и вымыть назначенные грыбы (бѣлые , мо¬ 
ховики, красные или подберезники), изрѣзать правильными 
кусками, сложить на масло въ кастрюлю, посолить, поло¬ 
жить букетъ зеленаго луку, петрушки и укропу, покрыть 
плотно крышкою, варить на легкомъ огнѣ , пока сокъ не 
выкипитъ. За 5 минутъ до отпуска вынуть букетъ прочь , 
а въ грыбы положить не много размятаго съ мукою ма¬ 
сла, отчего, когда грыбы закипятъ, соусъ сдѣлается умѣ¬ 
ренно густымъ, потомъ прибавить въ бѣлые грыбы ложку 
хорошей смѣтаны и по вкусу мускатнаго орѣха , въ крас¬ 
ные или моховиАи. — соку изъ шампиньоновъ , рубленной 
зеленой петрушки или шарлоту, въ подберезники — лимон¬ 
наго соку и рубленнаго укропу. Любители могутъ приба¬ 
влять запасерованный до готовности лукъ. 

74) ЦЫПЛЯТА ВЪ ПАПИЛЬОТАХЪ. 

Реіііз роаіеіз ей рарііоііез. 

Поступить во всемъ, какъ сказано въ кн. 1, стр. 176. 
см, голуби въ папидьотахъ. 
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75) КОРЮШКА ФАРШИРОВАННАЯ. 

Ерегіапз Гагсіз. 

Очистить корюшку какъ слѣдуетъ, прорѣзать осторож¬ 
но въ срединѣ и выбрать спинную кость, посолить и по¬ 
ставить въ холодное мѣсто до времени; взять на сотейникъ 
не много краснаго соуса и выкипятить оный до совершен- 
-ной густоты, прибавить нужное количество рубленныхъ 
шампиньоновъ и прокипятить снова до густоты, когда бу¬ 
детъ готово, выложить на плоскую тарелку и поставить въ 
холодное мѣсто. За 20 минутъ до отпуска осушить на сал¬ 
феткѣ корюшку, наложить въ средину каждой по немногу 
приготовленнаго Фарша, зашить нитками , потомъ обвалять 
въ мукѣ и запанеровать въ яйцо и тертый хлѣбъ , когда 
всѣ будутъ готовы, опустить по нѣскольку штукъ въ го¬ 
рячій Фритюръ и обжарить до колера, выбрать на салФет- 
ку , вытащить нитки, сложить на блюдо съ салФеткою, 
обложить обжаренною зеленою петрушкою и разрѣзанными 
лимонами. 

76) ФИЛЕ ИЗЪ ГУСЯ СЪ ПОМДОРАМИ. 

Гііеіз сГоізеаих а Гезрадпоіе $агпіз іе іотаіез. 

Очистить и заправить назначеннаго гуся, сложить на 
плаФонъ, полить Фритюромъ и изжарить въ печкѣ до го¬ 
товности; между тѣмъ очистить помдоры и нѣсколько ябло- 
ковъ хорошаго вкуса, завязать букетъ изъ зеленаго луку 
и когда жареный гусь остынетъ, снять съ костей Филеи, 
обровнять, сложить въ глубокій сотейникъ , сверхъ Филе¬ 
евъ положи* очищенные яблоки и томаты, прибавить не¬ 
много корицы, кардамону и мускатнаго цвѣту , залить со- 
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комъ изъ подъ гуся, прибавить кусокъ масла и букетъ и 
поставить въ горячую печку; когда Филеи упрѣютъ до мяг¬ 
кости, а помдоры выкипятъ до густоты , то выбрать Фи¬ 
леи на. доску, очистить и изрѣзать въ порціонные ломти¬ 
ки, сложить нв блюдо въ цѣломъ видѣ, а пюре протерѣть 
сквозь сито, снабдить по вкусу всѣмъ нужнымъ , влить на 
блюдо при Филеяхъ и заглясеровавъ Филеи, подавать. 

77) СУДАЧКИ НАТУРАЛЬНО. 

Реіііз $оп<іас <1е тег ан паіпгеі. 

Очистить и вымыть назначенные для обѣда судачки, 
согнуть каждаго кольцомъ и заправить голландскими нит¬ 
ками, уложить въ рыбный котелъ на рѣшотку ; за 20 ми¬ 
нутъ до отпуска налить холодною водою, посолить, по¬ 
ложить бѣлыхъ кореньевъ и луку, поставить на плиту по¬ 
крытымъ, а когда вскипятъ, вынуть съ рѣшеткою и очи¬ 
стить отъ нитокъ, сложить на приготовленную на блюдѣ 
салФетку, обложить зеленою петрушкою, а въ средину по¬ 
ложить сваренаго картофеля; къ этимъ судакамъ преиму¬ 
щественно подается нѣмецкій соусъ. 

СОУСЪ НѢМЕЦКІЙ. 

Сварить круто, очистить и изрубить мелко три яйца и 
сложить въ соусникъ, распустить особо въ кастрюлѣ пол- 
Фунта масла, когда будетъ готово, развести онымъ рублен¬ 
ныя въ соусникѣ яйца , прибавить по вкусу соли , перцу , 
мускатнаго орѣха и не много рубленой зеленой петрушки. 

78) ЦЫПЛЯТА СО СМОРЧКАМИ. 

Роиіеіз §анІё а Іа ро1опаІ8е, апх шогіИез. 

Приготовить и сварить въ бресѣ цыплятъ , какъ ска- 
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зано въ кн. 2, стр. 149 и уложить правильно на блюдо, 
залить бѣлымъ соусомъ, а средину наполнить сморчками, 
см. въ кн. 2, стр. 115. 

79) РУЛЕТЫ ИЗЪ РЯПУШКИ СЪ ГАРНИРОМЪ. 

Гііеів З’ЕрегІапз аи §га1іп. 

Снять съ очищенной ряпушки Филеи, очистить отъ ко¬ 
стей и подрѣзать верхнюю кожу, разбить осторожно сѣч¬ 
кою и разложить на доску, снабдить солью и перцемъ, на¬ 
ложить сверхъ каждаго Филея рядъ рубленныхъ шампинь¬ 
оновъ, посыпать тертымъ изъ корокъ хлѣбомъ и сложить 
на подслоенное масломъ серебряное или мѣдное луженое 
блюдо такъ, чтобы средина осталась пустою, потомъ обло¬ 
жить кругомъ узенькими рантами изъ наслоенной бумаги, за¬ 
вязать нитками и подлить рюмку бѣлаго вина или маде¬ 
ры, поставить въ горячую печку на часа , а когла за- 
колеруется и обжарится до готовности, вынуть , снять бу¬ 
магу, кругомъ очистить, а средину наполнить гарниромъ. 

Гарниръ для рулетовъ изъ рыбы можетъ быть приго¬ 
товленъ, какъ сказано въ кн. 1, стр. 148, т. е. шампинь¬ 
оны, кнели, печенки изъ налимовъ , раковыя шейки и ус¬ 
трицы, приготовляющій долженъ избрать одинъ, изъ выше¬ 
означенныхъ предметовъ. 

80) КАПЛУНЪ ПО-ФРАНЦУЗСКИ СЪ СОУСОМЪ ТО¬ 
МАТОМЪ. 

* СЬаронз а Іа Ма 4 пі^поп 8апс,е іотаіе. 

Приготовить и сварить въ бресѣ каплуна, какъ ска¬ 
зано въ кн. 2, на стр. 118, и когда будетъ готовъ, Слить 
бульонъ, сдѣлать изъ онаго соотвѣтственное количество бѣ- 
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лаго соуса, который вылить въ сотейникъ, прокипятить до 
надлежащей густоты, процѣдить сквозь салФетку въ ка¬ 
стрюлю, прибавить по вкусу пюре изъ томатовъ, соли, не 
много сливочнаго масла и полить онымъ разрѣзаннаго пор¬ 
ціонно и сложеннаго на блюдо каплуна. — Для любителей 
обкладывается кругомъ, обжаренными въ прованскомъ ма¬ 
слѣ, иди горячемъ Фритюрѣ, выпускными яйцами. 

ЯЙЦА ВЫПУСКНЫЯ ЖАРЕНЫЯ. 

Раскалить до горячаго состоянія на глубокой сково¬ 
родкѣ прованское масло, или очищенный Фритюръ, и ког¬ 
да будетъ готово, выпустить въ оное свѣжее яйцо, и под¬ 
нявъ ручку сковородки такъ, чтобы яйцо въ маслѣ обжа¬ 
рилось на одномъ краю , не потерявъ своей первобытной 
Формы, обжарить оное до колера кругомъ (*), выбрать на 
салфетку и поступить такъ, до послѣдняго яйца ; потомъ 
обрѣзать кругомъ лишнія висящія частицы и поступить, 
какъ сказано въ своемъ мѣстѣ. 

81) РАКИ НАТУРАЛЬНО. 

Есгетіявев аи паіигеі. 

Раки для сего преимущественно выбираются изъ свѣже¬ 
пойманныхъ крупные, которые, вымывъ въ холодной водѣ, 
сложить въ умѣренную кастрюлю, положить немного зеле¬ 
ной петрушки; и луку, по вкусу соли, перцу, или (роіѵге 
<1с Сауеппе), столовую ложку хорошаго уксусу и чумичку 
холодной воды, за 15 минутъ до отпуска поставить на плиту 


(*) Яйцо жарится отъ 1-й до, 5-ти минуть, смотря потому какъ ра,- 
скаленъ Фритюръ, но желтокъ долженъ быть мягкій не пережаренъ. 
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покрытымъ, а когда вскипятъ, дать вариться еще 5 минутъ, 
потомъ выбрать на сито , очистить отъ петрушки и луку, 
сложить на сложенную на блюдѣ салФетку и обложить кру¬ 
гомъ свѣжею зеленою петрушкою. 

82) СКВОРЦЫ ФАРШИРОВАННЫЕ СЪ ПИ КАНТОМЪ. 

Еіоигпеаих Гагсіз $аисе рідиапіе. 

Очистить назначенные для соуса скворцы и прорѣзавъ 
вдоль спины, снять мѣшкомъ осторожно мягкія части съ 
костей, сложить на плафонъ, посолить и поставить въ хо¬ 
лоднее мѣсто; между тѣмъ приготовить нѣжную кнель изъ 
телятины, размѣшать съ рубленою петрушкою и положивъ 
по столовой ложкѣ на каждаго скворца, собрать края и на¬ 
фаршировать скворца такъ, чтобы онъ имѣлъ первобытный 
видъ, потомъ сложить на растопленное въ плафонѣ масло 
кружкомъ (собранными концами въ низъ), обвернуть кру¬ 
гомъ наслоенною масломъ бумагою; за */ 2 часа до отпуска 
подлить немного бульона , поставить въ горячую печку и 
изжарить (поливая часто собственнымъ сокомъ) до готов¬ 
ности, потомъ снять на блюдо, уложить кружкомъ въ пе¬ 
рекладку съ крутонами , а средину наполнить гарниромъ 
изъ соуса пиканта см. стр. 121. 

83) СЕВРУ ГА НАТУРАЛЬНО СЪ КАРТОФЕЛЕМЪ. 

8іег1еІ§ аи паіигеі. 

Приготовить и сваритъ севрюгу , какъ сказано въ кн. 
I, на стр. 143. Предъ отпускомъ выложить севрюгу на 
блюдо, обложить картофелемъ и полить собственнымъ буль¬ 
ономъ. Коренья и хрѣнъ подается особо въ соусникѣ. 
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84) БЕКАСЫ ЖАРЕНЫЕ ВЪ КЛЯРѢ, ПО-ОХОТНИЧЬИ. 

Вёсаззез {п(е$ <1ап$ Іа рАіе а Ггіге а Іа сЬаззеиг. 

Очистить бекасы какъ слѣдуетъ, разрѣзать по поламъ 
(кишки отобрать на доску) , отнять спинную кость съ ре¬ 
бру шками, сложить на масло въ сотейникъ и изжаривъ на 
легкомъ огнѣ до готовности , отставить на ледъ. Между 
тѣмъ изъ кишекъ выбросить пупокъ и горлышко и изру¬ 
бить мелко, потомъ сложить въ кастрюлю на масло, запа- 
серовать и снабдить по вкусу солью , перцемъ и мускат¬ 
нымъ орѣхомъ, выложить на поджареные изъ хлѣба 4-хъ 
угольные крутоны и когда бекасы остынутъ сложить на 
вышесказанные крутоны и разложивъ на пляфонъ, поста¬ 
вить вторично на ледъ, а въ сотейникъ, въ которомъ жари¬ 
лись бекасы, влить стаканъ мадеры закипятить прибавить 
краснаго соуса, мѣшать и кипятить, пока не выварится 
до совершенной густоты , а когда будетъ готово , полить 
этимъ соусомъ на крутонахъ бекасы такъ , чтобы кру¬ 
гомъ облито было соусомъ, а когда остынутъ (*) запанеро- 
вать въ тертый хлѣбъ, потомъ въ яйцо и хлѣбъ, а за 10 
минутъ до отпуска обжарить, въ горячемъ Фритюрѣ и по¬ 
дать на блюдѣ съ обжаренною зеленою петрушкою. 

85) ЩУКА ТУШОНАЯ СО СМЪТАНОЙ ПО-СЕЛЬСКИ. 

ВгосЬсІ Ьгаіьё ап Гопг, а Іа сгёте. 

Очистить и вымыть соразмѣрной величины щуку, сло¬ 
жить въ рыбный котелъ, поливъ сверху масломъ, поста¬ 
вить въ горячую печку и когда заколеруется , влить смѣ- 
таны столько, чтобы щука до половины была въ смѣтанѣ, 

00 Желающіе иогутъ обмакивать въ кляръ см. вя. 1, стр. 277 и жарить въ «рнтові. 
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потомъ покрыть крышкою и поставивъ обратно въ печку, 
варить пока упрѣетъ совершенно (поспѣваетъ въ часъ вре¬ 
мени), за % часа до отпуска, снять крышку и когда мало 
колера, полить собственнымъ сокомъ и заколеровать, когда 
будетъ готово вынуть съ друшлакомъ, сложить на блюдо, 
а сокъ выкипятивъ до соусной густоты, процѣдить и снаб¬ 
дивъ солью и мускатнымъ орѣхомъ , подлить ва блюдо, а 
остальное подать особо въ соусникѣ. 

86) ФИЛЕ ИЗЪ ИНДЪЕКЪ СЪ ПЮРЕ ИЗЪ ДИЧИ. 

Гііеіз 8аиіё§ сіе сііпсіоп & Іа ригёе сіе $іЬіег. 

Снять Филеи изъ назначенныхъ индѣекъ, очистить отъ 
жилъ и изрѣзавъ частицами, разбить сѣчкою, обровнять на 
подобіе Филеевъ куриныхъ, сложить на масло въ сотей¬ 
никъ посолить и покрыть наслоенною бумагою, поставить 
въ холодное мѣсто до времени: между тѣмъ изъ костей сва¬ 
рить бульонъ и когда будетъ готовъ заправить изъ онаго 
бѣлый соусъ, откипятить съ шампиньоннымъ сокомъ и 
снабдивъ по вкусу всемъ нужнымъ процѣдить въ кастрю¬ 
лю и поставить въ горячую воду на паръ. Приготовить пюре 
изъ дичи какъ сказано въ кн. I, стр* 290 и крутоны кн. I, стр. 
281, за 15 минутъ до отпуска поджарить Филеи съ обѣихъ 
сторонъ на легкомъ огнѣ до готовности и выбравъ оные изъ 
масла, сложить на блюдо , перекладывая каждую штуку 
крутономъ, полить сверху горячимъ соусомъ, а средину 
наполнить горячимъ пюре изъ дичи. 

87) ФИЛЕ ИЗЪ УГРЯ СЪ СОУСОМЪ ПИКАНТОМЪ. 

Рііеіз $апіё§ сГапдшПе заисе рциап1е. 

Очистить , изрѣзать въ порціонные куски и сварить 
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угря въ бресѣ до готовности, потомъ выбрать на пляфонъ 
очистить отъ кореньевъ и пряностей, остудить на льду; 
между тѣмъ приготовить пикантъ съ гарниромъ, какъ ска¬ 
зано въ кн. 3 на стр. 121 и когда угорь простынетъ, вы¬ 
нуть спинную кость (разрѣзавъ вдолъ по поламъ) и обров¬ 
нявъ какъ слѣдуетъ, сложить въ сотейникъ и залить соб¬ 
ственнымъ сокомъ, безъ жиру, а за 10 минутъ до отпуска 
поставить въ горячую печку покрытымъ и когда разогрѣет¬ 
ся, выбрать Филеи на сито, осушить салфеткою, сложить 
на блюдо въ перекладку съ крутонами и наложивъ въ сре¬ 
дину гарниръ изъ пиканта, полить сверху соусомъ. 

88) ЦЫПЛЯТА СЪ ПАРМЕЗАНОМЪ. 

Реіііз роиіеіз аи рагшезап. 

Очищенные маленькіе цыплята разрѣзать по поламъ, 
сложить на масло въ сотейникъ, посолить и положить пря¬ 
ностей цѣлыми по нѣскольку штучекъ, прибавить три частич¬ 
ки чесноку, поставить на легкій огонь и обжаривъ въ поло¬ 
вину готовымъ , залить бѣлымъ соусомъ , закипятить, и 
сварить до мягкости: потомъ цыплятъ выбрать изъ соуса, раз¬ 
ложить на плафонѣ, посыпать тертымъ пармезаномъ и поста¬ 
вить въ горячую печку, а соусъ процѣдить сквозь сито и когда 
цыплята заколеруются, полить соусомъ , посыпать тер¬ 
тымъ пармезаномъ, заколеровать снова, и поступать такъ, 
пока соусъ и назначенный для цыплятъ тертый пармезанъ 
покроитъ цыплятъ, тогда снять цыплятъ на блюдо , а на 
плафонъ прибавить остальной соусъ , немного пюре изъ 
помдоровъ, закипятить и процѣдивъ сквозь рѣдкое сито, 
подлизд подъ цыплятъ на блюдом 
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89) ОСЕТРИНА ФАРШИРОВАННАЯ. 

Езіиг^еоп Гагсі. 

Сварить осетрину, какъ сказано въ кн. I, на стр. 125, 
когда будетъ готова, вынуть на плаФонъ и поставить въ 
холодное мѣсто, а сокъ процѣдить сквозь сито въ кастрю¬ 
лю; между тѣмъ запасеровать на маслѣ до мягкости мелко 
изрубленную одну луковицу , йотомъ остудить, приба¬ 
вить кусокъ масла, немного тертаго хлѣба, соли, перцу, 
мускатнаго орѣха, рубленой зеленой петрушки и размѣ¬ 
шавъ все вмѣстѣ, выложить на крышку; за ‘/ 2 часа до от¬ 
пуска, очистить отъ витокъ свареную осетрину , изрѣзать 
въ порціонные ломтики, каждый ломтикъ переложить не 
много вышесказаннымъ Фаршемъ и сложивъ оную на пла- 
фонъ въ цѣльномъ видѣ, полить собственнымъ сокомъ, и по¬ 
ставить въ горячую печку , а когда заколеруется и разо¬ 
грѣется какъ быть должно , сложить на блюдо и залить 
остальнымъ сокомъ. Любители могутъ прибавить гарниръ 
по желанію. 

90) ФИЛЕИ ИЗЪ КУРОПАТОКЪ СЪ ПЮРЕ ИЗЪ ТЫКВЫ. 

Гііеіз іе рсггігеаих а Іа ригёе <1е роіігоп. 

Снять Филеи шь назначенныхъ для сего соуса куро¬ 
патокъ, очистить отъ жилъ, подрѣзать верхнюю кожицу и 
обровнявъ какъ быть должно, сложить на растопленное въ 
сотейникѣ масло, посоливъ и покрывъ наслоенною масломъ 
бумагою , поставить на холодное мѣсто ; между тѣмъ изъ 
когтей поставить бульонъ, а когда сварится до готовности» 
приготовить изъ онаго соусъ, въ который прибавить крас¬ 
наго бульона и выкипятивъ до надлежащей густоты, нро- 

12 
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цѣдить сквозь салфетку и поставить въ горячую воду на 
паръ; за 15 минутъ до отпуска, обжарить Филеи на легкомъ 
огнѣ до готовности и выложивъ на блюдо, переложить кру¬ 
тонами , полить сверху соусомъ , а средину наполнить го¬ 
рячимъ пюре изъ тыквы. 

ПЮРЕ ИЗЪ ТЫКВЫ. 

Разрѣзать на части созрѣлую тыкву , вычистить сре¬ 
дину и срѣзавъ толстую верхнюю корку, сложить на масло 
въ кастрюлю и упарить на легкомъ огнѣ подъ крышкою 
до мягкости , потомъ протерѣвъ сквозь частое сито , сло¬ 
жить въ сотейникъ и выкипятить до совершенной густоты, 
когда будетъ готово, сложить въ кастрюлю, прибавить не 
много густой бешемели изъ сливокъ, по вкусу масла, соли и 
мелкаго сахару (мускатный орѣхъ и мускатное вино кла¬ 
дутся съ разрѣшенія гастронома); шоре изъ тыквы приго¬ 
товляется и кислосладкое въ такомъ случаѣ вмѣсто густой 
бешемели, прибавить пюре изъ томатовъ и пюре изъ луку. 

УІІ. 

61 ) ФИЛЕ ИЗЪ КУРЪ съ РИСОМЪ ПО-ИТАЛІАНСКИ 

Рііеіз (1е ѵоіаіііе ап гіг а Гііаііеппе. 

Снять съ очищенныхъ молодыхъ куръ Филеи, подрѣ¬ 
зать жилы и верхнюю кожу, обровнять сложить на расто¬ 
пленное въ сотейникѣ масло, посолить и покрывъ наслоенною 
бумагою, поставить въ холодное мѣсто; гвисы и кости сло¬ 
жить въ соразмѣрную кастрюлю; налить водою и сварить буль¬ 
онъ какъ сказано въ кн. 1, на стр. 258, когда будетъ готово 
(гвисы выбрать на сотейникъ, посолить и наложивъ легкій 
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прессъ, употребить для особой надобности), изъ половины 
бульона приготовить бѣлый соусъ и выкипятивъ оный, 
снабдить по вкусу всѣмъ нужнымъ процѣдить сквозь сал¬ 
фетку и поставить въ горячую воду на паръ; между тѣмъ 
обланжирить соотвѣтственное количество рису, а потомъ 
палить бульономъ, положить одну очищенную луковицу и 
корень петрушки, три штуки гвоздики, немного хорошаго 
масла, соли, перцу, мускатнаго орѣха и сварить на лег¬ 
комъ огнѣ до мягкости, потомъ выбрать коренья и пря¬ 
ности, размѣшать съ тертымъ пармезаномъ, выложить на 
блюдо, обсыпать снова пармезаномъ и окропивъ масломъ, 
заколеровать въ горячей печкѣ, или раскаленою желѣзною 
лопатою; за 15 минутъ до отпуска обжарить на легкомъ 
огнѣ Филеи до готовности и обложивъ кругомъ риса, за¬ 
лить сверху горячимъ соусомъ. 

62] ПАШТЕТЪ ИЗЪ Г1УЛЯРДЫ СЪ УСТРИЦАМИ. 

РМё сЬаиД сіе роиіагсіез аих Ьиіігез. 

Приготовить пастетное тѣсто и выложивъ онымъ под¬ 
слоенную на плафонѣ пастетную рамку, выровнять, обрѣ¬ 
зать ровна съ краями , насыпать средину зерномъ или 
крупою, испѣчь въ вольно-горячей печкѣ, когда будетъ 
готово, выбрать изъ средины зерны, или крупу, и очистить; 
между тѣмъ приготовить какъ слѣдуетъ молодые нулярды, 
сложить въ кастрюлю, залить бресомъ и сварить на легкомъ 
огнѣ до готовности, потомъ выбрать на доску, очистить 
отъ кореньевъ и нитокъ, разрѣзать въ порціонные куски и 
сложивъ въ кастрюлю обратно залить процѣженнымъ сквозь 
сито бресомъ, а изъ остальнаго брееу едѣлать соусъ и вы- 
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кипятить до надлежащей густоты; за 15 минутъ до отпу¬ 
ска откупорить устрицы и окропивъ оныя растопленнымъ 
масломъ на раковинахъ, посыпать тертымъ пармезаномъ и 
поставить въ горячую печку, когда поджарятся, подрѣзать, 
переворотить, окропить снова масломъ и посыпавъ парме¬ 
заномъ, поставить вторично въ печку, а когда будетъ го¬ 
тово, выбрать пулярды на сито, осушить салфеткою, на» 
ложить рядъ въ хрустадъ , полить не много соусомъ, по¬ 
сыпать тертымъ пармезаномъ , а сверху . наложить рядъ 
устрицъ, сверхъ устрицъ наложить снова рядъ пулярдъ, 
полить соусомъ, посыпать пармезаномъ и повторять такъ, 
цока хрустадъ будетъ полонъ , потомъ поставить въ го¬ 
рючую иечку и заколеровавъ снять рамку , заглясеровать 
пастетъ и снявъ оный осторожно съ плафона крышкою, 
сложить на блюдо и отпустить , въ остальной соусъ при¬ 
бавить не много устрицъ и закипятивъ отпустить особо въ 
соусникѣ. 

63) СОТЕ ИЗЪ ГУСИНЫХЪ ПЕЧЕНОКЪ СЪ ТРУФЕ- 

ЛЕМЪ. 

8аиІё сіе Гоіе дгаь а Іа Рёгі^иепх. 

Во Франціи, преимущественно въ окрестностяхъ г. 
Страсбурга, кормленые гуси имѣютъ чрезвычайно большія 
печонки, (и въ Россіи у любителей кормленныхъ гусей 
попадаются превосходныя печонки), которыя Французы 
приготовляютъ слѣдующимъ способомъ: изрѣзать въ пор¬ 
ціонные куски гусиную печонку, нашпиговать каждый ку- 
срчикъ труФелями, сложить въ сотейникъ и залить бресомъ; 
между тѣмъ приготовить отдѣльно труФели, сложить въ ка- 
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стрюлю, залить откипяченнымъ краснымъ соусомъ съ виномъ 
мадерою и закинятивъ, поставить въ горячую воду на наръ. За 
20минутъ до отпуска, закипптить печопку на плитѣ и варить 
па легкомъ огнѣ подъ крышкою до готовности, потомъ 
'выложить на блюдо, перекладывая крутонами и наполнивъ 
средину труФелями, полить сверху соусомъ. Приготовляю¬ 
щій по усмотрѣнію можетъ замѣнить труФель гарниромъ дру¬ 
гимъ, т. е. кнелями, грыбами, сладкимъ мясомъ, бланке- 
томъ изъ куръ, или изъ телячьихъ языковъ, равномѣрно 
шпиковать, вмѣсто труФвля, можно обжареными куриными 
Филеями, хорошаго вкуса вареною ветчиною, или языкомъ. 

64) ПЕРЕПЕЛКИ ПО-ФРАНЦУЗСКИ СЪ ТРУФЕЛЕМЪ. 

СаіІІез аи дгаііп а Іа Ггапсаізе аих ігиіТев. 

Очистить назначенныя для обѣда перепе іки, разрѣ¬ 
зать по поламъ и сложивъ на растопленное масло въ со¬ 
тейникѣ, посолить, запасеровать на легкомъ огнѣ до го¬ 
товности, потомъ выбрать изъ сотейника на доску, обров¬ 
нять, очистить, сложить на тарелку и остудить въ холодномъ 
мѣстѣ, въ сотейникъ, въ которомъ жарились перепелки, при¬ 
бавить немного муки съ масломъ и разведя хорошимъ крас¬ 
нымъ бульономъ, выварить на огнѣ до надлежащей густо¬ 
ты (для вкуса прибавляется, сокъ изъ шампиньоновъ и 
труФелей, Фюмеизъ дичи, или рюмка хорошей мадеры) и снаб¬ 
дивъ’ по вкусу всѣмъ нужнымъ, процѣдить сквозь салФетку 
въ кастрюлю, поставить въ горячую воду на паръ. 

Между тѣмъ приготовить нужное количество Фарша гро 
танъ см. кп. 1 , стр. 307, размѣшать, прибавить немного взби¬ 
тыхъ сливокъ и наложивъ въ наслоенную Формочку немного 
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гротану поставить въ кипящую воду на паръ когда проба 
окажется удовлетворительною (*), то наложить въ наслоен* 
ныя масломъ Формочки '(для сего Формочки нарочно дѣ¬ 
лаются въ видѣ сердечекъ) до половины положить въ 
каждую по половинкѣ изъ приготовленныхъ перепелокъ, 
(а остальныя положить въ горячій соусъ и держать на 
пару до отпуска), сверху дополнить Фаршемъ гротаномъ, 
обровнять ровно съ краями и за */ 4 часа до отпуска 
опустить на кипящую воду въ сотейникѣ, покрыть сверху 
крышкою, сверхъ которой насыпать горячихъ угольевъ и 
варить на легкомъ огнѣ до отпуска, когда придутъ за 
кушаньемъ, снять осторожно крышку, выбрать Формочки 
изъ сотейника, выложить изъ оныхъ Фаршъ на горячее 
блюдо, сверхъ каждой будиньги положить половину пере¬ 
пелки и наполнивъ середину гарниромъ, облить вышеска¬ 
заннымъ соусомъ. 

65) БАРАНЬИ ЯЗЫКИ ВЪ ПАПИЛЬОТАХЪ. 

Бап^иез (1е тоийт сп рарііоііез. 

Ошпарить, очистить и сварить въ бресѣ до готовно¬ 
сти соотвѣтственное число бараньихъ языковъ и когда ос¬ 
тынутъ вынуть на доску, очистить отъ кореньевъ, сло¬ 
жить на блюдо, поставить въ холодное мѣсто; между тѣмъ 
приготовить соусъ съ шампиньонами и поступить во всемъ 
какъ сказано въ кн. 1, на стр. І75. 

66) ПАШТЕТЪ ИЗЪ РЯБЧИКОВЪ (А ЬА МШБТЕ). 

Р4іё Зе дёііпоііез а Іа тіпиіе. 

Снять изъ назначенныхъ для пастета рабчиковъ фи- 

(*) Въ Фаршъ мягкій прибавить бѣлковъ, а въ твердый больше взби¬ 
тыхъ оливокъ. 
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леи, очистить отъ жилъ и обровнять какъ слѣдуетъ, а изъ 
костей и обрѣзковъ поставить Фюме и приготовить заварно¬ 
го тѣста; за у / % часа до отпуска, вьшазать масломъ пастет- 
ныя Формочки (Формочки эти приготовляются въ С.-Петер¬ 
бургѣ сердечками) наложить въ каждую по половинѣ тѣ¬ 
ста и обмазать кругомъ такъ, чтобы въ средину можно 
было положить запасерованный Филей изъ рябчкика; когда 
всѣ подобно будутъ приготовлены, запасеровать Филей въ 
маслѣ на легкомъ огнѣ до половины, потомъ класть по 
одному въ Формочку, замазать сверху тѣстомъ и сложивъ 
на плафонъ, поставить въ горячую печку, когда заколе- 
руется, вынуть изъ печки, обвести ножемъ вокругъ краевъ 
каждой Формочки, окропить масломъ и посыпавъ тертымъ 
пармезаномъ, поставить обратно въ вольный жаръ и испечь 
до готовности, потомъ выложить на блюдо такъ, чтобы 
пастетъ имѣлъ видъ цѣльнаго, изъ выше сказаннаго буль¬ 
она приготовляется жидкій соусъ съ шампиньонами или 
труфелями, который подается въ соусникѣ особо. Приго¬ 
товляющій, по желанію гастронома, можетъ Фаршировать 
Филеи до запасеровки , труФелями , шампиньонами, анчоу¬ 
сами или сальпикономъ. 

67) ФИЛЕ ИЗЪ КУРОПАТОКЪ, СЪ ПЮРЕ ИЗЪ ЧЕЧЕ¬ 
ВИЦЫ. 

ГіІеІз Зе реггігеапх а Іа ригёе Зе ІепШІе. 

Снять съ очищенныхъ куропатокъ Филеи , подрѣзать 
верхнюю кожицу и жилы , обровнять и сложить на рас¬ 
топленное въ сотейникѣ масло и покрывъ наслоенною бу¬ 
магою, поставить въ холодное мѣсто ; изъ костей поста- 
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вить бульонъ , когда сварится , приготовить изъ него крас¬ 
ный соусъ. За 15 минутъ до отпуска запасеровать Филеи 
на легкомъ огнѣ до готовности* сложить на блюдо въ пе¬ 
рекладку съ крутонами, обливъ сверху краснымъ соусомъ, 
а въ средину влить пюре изъ чечевицы. 

ПЮРЕ ИЗЪ ЧЕЧЕВИЦЫ. 

Перебрать и вымыть въ теплой водѣ нужное количе¬ 
ство чечевицы, положить въ кастрюлю, прибавить кусочекъ 
сырой ветчины, по двѣ штуки очищеннаго луку, моркови и 
порея, налить вторымъ бульономъ, закипятить на плитѣ и 
поставить въ горячую печку на два часа, чтобы упрѣло до 
мягкости, потомъ выбрать прочь коренья и ветчину, а че¬ 
чевицу протерѣть сквозь частое сито; за 15 минутъ до от¬ 
пуска, сложить въ кастрюлю на растопленное сливочное 
масло, размѣшать и развевъ до надлежащей густоты вски¬ 
пяченнымъ виномъ малагою , употреблять какъ сказано 
выше. Любители прибавляютъ при разводкѣ взбитыя сливки. 

68) ВОЛЬВАНТЪ СЪ ПуЛЫІЕТАМИ ИЗЪ РЯБЧИКОВЪ. 

Ѵоі-аа-ѵепі; дагпі аих сіозез сіе §ё1іпоие. 

Приготовить и испечь вольвантъ, какъ сказано въ кн. 1, 
на стр. 165, и за 15 минутъ до отпуска сварить пульпе- 
ты изъ рябчиковъ и когда будутъ готовы выбрать друш- 
лаковою ложкою на сито, осушивъ немного, наложить 
въ вольвантъ и залить бѣлымъ соусомъ. 

ПУЛЬПЕТЫ ИЗЪ РЯБЧИКОВЪ. 

Очистить назначенные для пульпетовъ рябчики, сло¬ 
жить въ кастрюлю , налить бульономъ и сварить на лег- 
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комъ огнѣ до мягкости , когда будутъ готовы рябчики, 
вынуть на тарелку , поставить на ледъ, когда простынутъ 
выбрать мягкія части отъ костей и изрубить мелко, а буль¬ 
онъ, въ которомъ варились рябчики, выкипятить до воз¬ 
можной густоты ; между тѣмъ , приготовить нокли какъ 
сказано въ кн. 1 , на стр. 84, и размѣшавъ оныя , окон¬ 
чательно влить вскипяченный бульонъ,, и положить рубле- 
ныямягкія части изъ рябчиковъ, размѣшать вторично, вы¬ 
дѣлать столовыми ложками продолговатыя клецки и вы¬ 
кладывать на подслоенный масломъ сотейникъ, а за 15-ть 
минутъ до отпуска налить кипяченымъ бульономъ и сва¬ 
рить на легкомъ огнѣ подъ крышкою до готовности. 

69) ФИЛЕ ИЗЪ БЕКАСОВЪ НА ХРУСТАДАХЪ. 

Гііеіз сіе Ъёсаз&ез еп сгоизіасіез. 

Нарѣзать изъ бѣлаго хлѣба нужное число крутоновъ 
(сердечками), надрѣзать ровно, средину и обжарить на ма¬ 
слѣ съ обѣихъ сторонъ до колера п когда будутъ готовы, 
снять на блюдо , выбрать мягкость изъ средины и нафар¬ 
шировавъ Фаршемъ гротаномъ, поставить въ горячую печку 
на % часа; между тѣмъ приготовить соте изъ бекасовъ, см, 
кн. 1, стр. 158, за 10 минутъ до отпуска обжарить бекасы 
на легкомъ огнѣ и сложивъ правильно на хрустады, заглясе- 
ровать и заколеровать въ печкѣ, сложить на блюдо, соусъ 
съ труФелями и шампиньонами подать особо въ соусникѣ. 

70) СУФЛЕ ИЗЪ ЗАЙЦА СЪ БЛАНКЕТОМЪ. 

8онй*1ё сіе Ііёѵгс дагпі сГипе ЫапдиеНе. 

«Очистить какъ слѣдуетъ назначенные для суфле зай¬ 
цы , снять Филеи , подрѣзать верхнюю кожицу и раз- 
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бивъ оныя немного, сложить на масло въ сотейникъ, по¬ 
солить и занасеровать на легкомъ огнѣ , когда будетъ го¬ 
тово , поставить въ холодное мѣсто: остальныя мягкія 
части зайца очистить отъ жилъ и изрубивъ мелко , сдѣ¬ 
лать Фаршъ см. кн. 1, стр. 278, и когда будетъ гото¬ 
во, сложить въ кастрюлю, мѣшать и прибавлять по ложкѣ 
взбитыхъ сливокъ до тѣхъ поръ , пока проба свареннаго 
въ Формочкѣ не окажется умѣренно-нѣжною, тогда поло¬ 
жить въ наслоенную масломъ Форму для суФле и сверху 
покрыть бумагою, когда Филеи остынутъ, изрѣзать оныя 
круглыми ломтиками, обровнять, сложить въ кастрюлю, за¬ 
лить бешемелью изъ смѣтаны и поставить въ горячую во¬ 
ду на паръ; за 20 минутъ до отпуска Форму съ суФле по¬ 
ставить въ кипящую воду, покрыть крышкою и варить на 
пару въ легко кипящей водѣ до готовности , когда при¬ 
дутъ за кушаньемъ, вынуть Форму изъ кастрюли и отдѣ¬ 
ливъ тонкимъ ложемъ отъ краевъ Формы суФле, покрыть 
оный назначеннымъ для него блюдомъ и оборотивъ на ру¬ 
кахъ, блюдо поставить на столъ, а Форму снять осторож¬ 
но, полить выкипяченнымъ соусомъ , а средину наполнить 
приготовленнымъ бланкетомъ 

7і) соусъ изъ цыплятъ (а іа мікероц:). 

Сшивов іе роиЫз а Іа Мігероіх. 

Очистить и обровнять отдѣленныя отъ костей цыплячьи 
гвисы, сложить на масло въ сотейникъ, посолить, поло¬ 
жить не много пряностей и обжарить на легкомъ огнѣ до 
колера, когда въ половину будутъ готовы, залить краснымъ 
соусомъ и закипятить, а когда придутъ за кушаньемъ, вы- 
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брать гвисы на блюдо, переложить крутонами, а соусъ 
выкипятить до надлежащей густоты и процѣдивъ сквозь 
салфетку, залить гвисы на блюдѣ, для вкуса прибавляется 
въ соусъ пюре изъ томатовъ, шампиньоновъ, труФеля, шо¬ 
ре изъ чесноку и тому подобное. 

72) ПУДИНЬГЪ ИЗЪ ЦЫПЛЯТЪ ПО СПОСОБУ КАРТЕ¬ 
ЗІАНСКИХЪ МОНАХОВЪ. 

Роийіпдз Де ѵоіаіііе 4 Іа СЬагІгеизе. 

Очистить нужное число кочней бѣлой молодой капу¬ 
сты, разрѣзать каждый кочень по поламъ, сложить въ ка¬ 
стрюлю, и наливъ холодною водою, обланжирить, а когда 
закипитъ отлить на друшлакъ, перелить холодною водою 
и отжавъ каждую половинку до сухости, разложить на 
столѣ, вырѣзать кочень изъ средины и снабдивъ солью и 
перцемъ, сложить въ кастрюлю, положить кусокъ ветчины 
одну морковь и двѣ нашпигованныя гвоздикою луковицы 
и наливъ жирнымъ бульономъ, сварить на легкомъ огнѣ 
подъ крышкою до готовности; между тѣмъ приготовить нѣж¬ 
ную кнель изъ цыплятъ и сдѣлать изъ оной будиньги (сер¬ 
дечками) такой величины, чтобы удобно могли помѣстить¬ 
ся въ назначенную для пастета Форму , потомъ сложить 
на подслоенный сотейникъ, налить кипячимъ бульономъ и 
сварить какъ слѣдуетъ и выбравъ на крышку поста¬ 
вить въ холодное мѣсто до времени; за 15 минутъ до от¬ 
пуска, выложить капусту въ друшлакъ и отжавъ оную не¬ 
много, сложить обратно въ кастрюлю, размѣшать/ снаб¬ 
дить по вкусу солью, перцемъ и мускатнымъ орѣхомъ и 
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наложить тонко рядъ въ цаслоенную масломъ Форму, сверхъ 
капусты наложить рядъ евареныхъ будиньговъ, снова ка¬ 
пусту и будиньги и продолжать такъ пока Форма будетъ 
полна, потомъ наложить легкій прессъ и поставить въ кипя- 
чую воду на паръ, а когда придутъ за кушаньемъ выло¬ 
жить изъ Формы осторожно на блюдо, наложить сверху 
остальныя будиньги и залить краснымъ соусомъ. Люби¬ 
тели прибавляютъ въ капусту пюре изъ разныхъ кореньевъ. 

73) ФИЛЕ ИЗЪ УТОКЪ СЪ АПЕЛЬСИНАМИ. 

Рііеів Не сапеіопз анх огап§е$. 

Приготовленныя для Филе утки, изжарить на вер¬ 
телѣ до готовности потомъ остудить вырѣзать Филеи, снять 
изъ оныхъ верхнюю кожу, обровнять какъ быть должно и 
сложивъ на сотейникъ, залить краснымъ соусомъ, а когда 
придутъ за кушаньемъ, разогрѣть на огнѣ и сложивъ пра¬ 
вильно на блюдо въ перекладку съ крутонами, залить крас¬ 
нымъ соусомъ, а средину наполнить апельсинами. 

АПЕЛЬСИНЫ ДЛЯ ГАРНИРА. 

Очистить отъ верхней кожи апельсины, разрѣзать ча¬ 
стицами, вырѣзать осторожно перепонки и сложивъ на 
средину блюда, поставить на кастрюлю на паръ; между 
тѣмъ выкипятить въ кастрюлѣ стаканъ малаги, положить 
% ф * слувочнаго масла */ 8 ф* хорошаго глясу и мѣшать на 
легкомъ огнѣ, пока изъ сего не образуется густой сокъ, 
въ видѣ соуса, который должно снабдить по вкусу мел¬ 
кимъ сахаромъ, если апельсины кислые, а когда придутъ 
за кушаньемъ, выложить апельсины на средину блюда, об- 
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дожить кругомъ назначенными Филеями, полить оные соу¬ 
сомъ, а потомъ полить апельсиннымъ сокомъ. 

74) ПАШТЕТЪ МОНАСТЫРСКІЙ. 

Раіе сіе соиѵеіЦ, сЬаисІ. 

Приготовленіе сего паштета а равномѣрно выборъ про¬ 
визій нредоставляется благоусмотрѣнію приготовляющаго, 
ПрОВйЗІЯ ІК8 употребляется изъ слѣдующихъ: баранина, те¬ 
лятина, свинина, котлеты, эскалопы, зразы, живность, дичъ, 
кнели, будиньги, сосиськп ы всякая рыба, изъ всей означен¬ 
ной провизіи вмѣстѣ, или изъ каждаго предмета отдѣльно, 
можетъ быть приготовляемъ пастетъ слѣдующимъ способомъ: 
замѣсить нужное количество пастетнаго тѣста и выложивъ 
снымъ наслоенную на плаФОпѣ пастетную рамку, поставить 
въ холодное мѣсто; между тѣмъ приготовить Фаршъ гро- 
таиъ или кнель (*). Потомъ изрѣзать въ порціонные ку¬ 
ски назначенное для паштета и запасеровавъ па маслѣ, при¬ 
бавить для вкуса одно изъ слѣдующаго, т. е. рубленныхъ 
шампиньоновъ, труФелей, или зеленаго шарлоту, когда все 
будетъ готово положить Фаршъ на низъ въ рамку, нало¬ 
жить рядъ припасовъ, покрыть снова Фаршемъ и наложить 
припасы и продолжать такъ, пока рамка будетъ полна, 
потомъ смазать яйцомъ, покрыть тѣстомъ*и поступить да¬ 
лѣе какъ сказано въ кн. I, на стр. 180. Пастетъ этотъ" мо¬ 
жетъ быть подаваемъ холоднымъ съ ланспикомъ. 

75) ФИЛЕ ИЗЪ ИНДѢЙКИ СЪ ПЮРЕ ИЗЪ ВИШЕНЪ. 

Рі1еІ8 Де сііпДоп а Іа р'игёе сіе сегівез. 

Снять изъ назначенныхъ индѣекъ Филеи, очистить отъ 
(*) Для пастета изъ рыбы употребляется преимущественно кнель. 



190 


жилъ и обровнявъ, какъ слѣдуетъ, разбить немного сложить 
на масло въ сотейникъ, посолить и покрыть наслоенною бу-* 
нагою : изъ костей изготовить бульонъ, изъ котораго сдѣ¬ 
лать соусъ и выкипятивъ оный на сотейникѣ съ шампинь¬ 
оннымъ сокомъ, процѣдить въ кастрюлю н поставить въ го¬ 
рячую воду на паръ ; за 15 минутъ до отпуска, обжарить 
на легкомъ огнѣ Филеи до готовности , сложить на блюдо 
съ крутонами , залить соусомъ , а въ средину влить пюре 
изъ вишень. 

ПЮРЕ ИЗЪ ВИШЕНЬ ДЛЯ СОУСА, 

Вишни для шоре употребляются преимущественно бѣ¬ 
лыя пріятнаго вкуса, изъ которыхъ вынуть косточки, сло¬ 
жить въ кастркйго и прибавить букетъ изъ зеленаго лука, 
укропа и петрушки, немного пряностей, т. е. одинъ лавровый 
листъ, двѣ гвоздички, два'кардамона и кусочекъ мускатнаго 
цвѣта и варить покрытымъ до совершенной мягкости, по¬ 
томъ отлить на сито, выбрать прочь пряности и букетъ, 
. а сокъ, который стечетъ , слить въ кастрюлю, положить 
въ оный толченыя вишневыя косточки, закипятить и оста¬ 
вить покрытымъ въ тепломъ мѣстѣ , а вишни протерѣвъ 
сквозь частое сито , сложить въ кастрюлю, развести про¬ 
цѣженнымъ сокомъ изъ косточекъ и снабдить по вкусу чемъ 
слѣдуетъ (для сего употребляются: сахаръ, сливочное мас¬ 
ло, глясъ , лимонный сокъ и самая малость ликера кюрасо). 

76) ПАШТЕТЪ ГОРЯЧІЙ ИЗЪ ТЕТЕРЕВА. 

РМё сЬаш! <1е со^ сіе Ьгиуёге. 

Очистить молодаго глухаря , какъ слѣдуетъ нашпи- 
ковать шпикомъ , обжарить на вертелѣ, когда въ поло- 
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вину будетъ готово, снять и остудить; между тѣмъ приго¬ 
товить соотвѣтственное количество Фарша гротанъ изъ пе¬ 
ченокъ и пастетнаго тѣста, когда все будетъ готово, под¬ 
слоить масломъ на плаФонѣ продолговатую пастетную рам¬ 
ку, края коей выложить плотно пастетнымъ тѣстомъ, по¬ 
ложить на низъ Фаршъ гротанъ и разрѣзавъ въ порціонные 
куски глухаря и уложить такъ, чтобы глухарь въ пастетѣ 
казался цѣльнымъ, обложить остальнымъ Фаршемъ кругомъ 
и края пастета смазать сверху яйцомъ и покрывъ тѣстомъ 
залѣпить, украсить средину кокардою изъ того лее тѣс¬ 
та., обрѣзать лишнѣе кругомъ и смазавъ сверху яйцомъ, 
поставить въ печку въ вольный жаръ на іу 2 часа. За 5 
минутъ до отпуска снять рамку заглясеровать глясомъ и 
заколеровавъ въ печкѣ, сложить осторожно на блюдо, под¬ 
рѣзать и поднять сверху на пастетѣ крышку, очистить 
сверху Фаршъ такъ, чтобы былъ видѣнъ глухарь, залить 
откипяченнымъ соусомъ немного и подать при пастетѣ со¬ 
усъ въ соусникѣ; по желанію же гастронома въ соусъ при¬ 
бавляются шампиньоны, труФели , или вино мадера. 

77) УТКИ СЪ РѢПОЮ. 

Сапапіз Ьгаізёз, а их патеіз. 

Очистить и обжарить на вертелѣ назначенныя для со¬ 
уса утки, когда въ половину будутъ готовы, снять съ огня 
и разрѣзавъ въ порціонные куски, сложить въ обширную каст¬ 
рюлю; между тѣмъ очистить и обточить правильно соот¬ 
вѣтственное количество молодой рѣпы, вымыть въ водѣ и 
осушивъ на салфеткѣ, сложить на растопленное въ сотей¬ 
никѣ масло и обжарить до колера, когда окончательно бу-* 
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детъ колероваться, посыпать мелкимъ сахаромъ и заколе» 
ровавъ ровно , выбрать изъ масла въ кастрюлю, гдѣ сло¬ 
жены утки, налить краснымъ соусомъ и варить на легкомъ 
огнѣ, пока утки и рѣпа не упрѣютъ , а соусъ выкипитъ, 
какъ быть должно: когда придутъ за кушаньемъ утки вы¬ 
ложить на блюдо въ перекладку съ крутонами, средину на¬ 
полнить рѣпою, а сверху полить собственнымъ соусомъ. 

78) ВОЛЬВАНТЪ СЪ ТЕЛЯЧЬИМИ МОЛОКАМИ. 

Ѵоі-ац-ѵепі; дагпі сіе гіг Де ѵеаи а Іа роиіеііз. 

Поступить какъ сказано въ кн. 1, стр. 164, употре¬ 
бивъ вмѣсто упомянутаго гарнира однѣ телячьи молоки. 

79) СОУСЪ ИЗЪ КАПЛУНА ПО-ГЕРМАНСКИ. 

Ёпігё Де сЬароп а Іа Сегтапіе. 

Очищеннаго и заправленнаго каплуна сложить въ ка¬ 
стрюлю, залить бресомъ, поставить на плиту , когда сва¬ 
рится въ половину готовымъ , вынуть въ холодную воду, 
вымыть и разрѣзавъ на доскѣ порціонными кусками, сло¬ 
житъ въ кастрюлю , положить соотвѣтственную пропорцію 
вылущеннаго гороху и подобно изрѣзанную въ косточки 
молодую морковь, прибавить букетъ изъ зеленаго луку и 
укропу, залить, процѣженнымъ сквозь сито, бресомъ (безъ 
жиру), снабдить по вкусу солью и сливочнымъ масломъ и 
варить на лёгкомъ огнѣ подъ крышкою до упрѣлости, пе¬ 
редъ отщуѳкомгь , положить размятаго съ мукою кусочикъ 
масла и закипятивъ размѣшать, выбросить прочь букетъ, а 
каплуна съ гарниромъ подать въ глубокомъ блюдѣ за столъ. 
Приготовляющій долженъ наблюдать чтобы каплунъ, го¬ 
рохъ или морковь не переварились, а равномѣрно соусъ. 
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дабы былъ досмотренъ въ соразмѣрной густотѣ и вкусѣ 
почему допускается глясъ, мелкій сахаръ и рубленый изъ 
букета зеленый укропъ. 

80) ПАСТЕТЪ ИЗЪ РИСУ (а Іа Кеіпе). 

Саввегоіе аи гіг а Іа Кеіпе. 

Приготовить и сварить рисъ, какъ сказано въ кн. 1, 
стр. 293. Когда будетъ готово , выбрать коренья, размѣ¬ 
шать и наложить полно наслоенную масломъ шарлот- 
ную Форму, прижать крышкою плотно и поставить въ 
холодное мѣсто ; между тѣмъ сварить въ бресѣ нужное 
количество маленькихъ цыплятъ и когда будутъ готовы, 
выбрать на доску, разрѣзать на частички и сложить въ ка¬ 
стрюлю, прибавить къ нимъ немного сваренныхъ цыпля- 
чыхъ гребешковъ , столько же сваренныхъ шампиньоновъ, 
поставить въ горячую воду на паръ ; влить на сотейникъ 
немного бѣлаго соуса , прибавить соку изъ шампинь¬ 
оновъ и бресъ (безъ жиру), въ которомъ цыплята вари¬ 
лись и выкипятить до совершенной густоты, когда бу¬ 
детъ готовъ залейзеновать лейзономъ и размѣшавъ съ при¬ 
готовленными цыплятами и гарниромъ, оставить на пару. 
За */, часа до отпуска, надрѣзать правильно и вынуть осто¬ 
рожно , верхнюю корку на рисѣ въ шарлотной Формѣ, 

* 

остальной же изъ средины рисъ , выбрать такъ , чтобы 
на палецъ толщиною остался край и дно кругомъ шарлот- 
ной Формы, наложить полну приготовленнымъ гарниромъ, 
покрыть снятою съ риса крышкою и смазавъ сверху яй¬ 
цомъ поставить въ горячую печку на пару въ сотейни¬ 
кѣ и когда сверху закодеруется немного и разогрѣется 

1 » 
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пастетъ, какъ должно, вынуть на столъ, обвести кругомъ 
краевъ Формы тонкимъ ножемъ, покрыть блюдомъ и повер¬ 
нувъ на рукахъ Формою къ верху, осторожно снять и тотѵ 
часъ подавать за столъ. Для любителей подается жидкій 
бѣлый соусъ. 

81) СОУСЪ ИЗЪ СОЛЕНЫХЪ ПЕРЕПЕЛОВЪ СЪ КАПУ¬ 
СТОЮ. 

Епігёе Де саіііез заіёез, дагпіез Де сЬои сгопІе. 

Намочить въ теплой водѣ на Ѵ л часа соленые пере¬ 
пела, потомъ выбрать въ холодную воду, вымыть и запра¬ 
вивъ голландскими нитками, сложить въ кастрюлю, налить 
бресомъ и сварить на легкомъ огнѣ до готовности; между 
тѣмъ сварить шинкованной капусты , какъ сказано въ кн. 
1, стр. 310, когда придутъ за кушаньемъ, наложить на сре¬ 
дину блюда капусту и обложить кругомъ расправленными 
И очищенными отъ кореньевъ перепелами , сверху залить 
краснымъ соусомъ. Любители прибавляютъ въ капусту ма¬ 
ринованныя для салата вишни. 

82) КНЕЛИ ИЗЪ ЦЫПЛЯТЪ СЪ ТРУФЕЛЯМЦ (А ѢА 

тьЕкоу). 

(Зиепеііез Де ѵоіаіііе аих ІгиГГез а Іа уіііегоу. 

Приготовить кнель изъ цыплятъ, какъ сказано въ вд. 
і, стр. 278 и сальпиконъ для Филеевъ кн. 1, стр. 296, 
потомъ выдѣлать на столовой ложкѣ Фаршированную саль- 
пикономъ кнель, и сложивъ на масло въ сотейникъ, на¬ 
лить кицячимъ бульономъ и сварить какъ должно, когда 
будутъ готовы, выбрать на блюдо , покрыть наслоенною 
масломъ бумагою и поставить въ холодное мѣсто ; между 
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тѣмъ взять на сотейникъ соотвѣтственное количество бѣла¬ 
го соуса, прибавить немного соку изъ трюфелей и выварить 
до совершенной густоты, потомъ снять на столъ, положить 
въ оный холодную кнель и обмазать кругомъ осторожно, 
запанеровать въ тертый хлѣбъ и обровнявъ, запанеровать 
въ яйцо и тертый хлѣбъ , а когда придутъ за кушаньемъ, 
опустить въ горячій Фритюръ и обваривъ до колера, от¬ 
пустить на салфеткѣ съ обжаренною зеленью. 

83) СОТЕ ИЗЪ ЗАЙЦА ПО-МИТАВСКИ. 

Гііеія йе Ііёуге ааиіё а Іа МіПаи. 

Снять Филеи изъ зайца, очистить отъ жилъ, разрѣзать но 
воламъ и разбивъ осторожно желѣзною сѣчкою, обровнять, 
сложить на растопленное въ сотейникѣ масло и поджарить 
немного, потомъ слить масло , залить Филеи смѣтаною и 
варить на легкомъ огнѣ до мягкости, когда будетъ готово, 
выбрать Филеи на блюдо, переложить крутонами , и залить 
соусомъ. Соусъ должно выкипятить до надлежащей густо¬ 
ты , процѣдить и снабдить по вкусу солью и мускатнымъ 
орѣхомъ. 

84) ТОРТЪ ИЗЪ ПЕЧОНОЕЪ СЪ ТРУФЕЛЕМЪ. 

Топгіе йе Гоіе §газ аих ІгиЙеа. 

Приготовить слоеное тѣсто какъ сказано въ кн. 1, стр. 
303, и Фаршъ годиво изъ рябчиковъ съ труФеляни кн. I, 
стр. 279, очистить гусиныя или каплуньи бѣлыя печонки, 
разрѣзать въ порціонные куски и посыпать немного толчены¬ 
ми пряностями; за IV, часа до отпуска, раскатать седьмой 
разъ слоеное тѣсто въ 1 / 2 пальца, вырѣзать изъ онаго правиль¬ 
ный кружокъ такой величины, какой предположено вмѣяь 
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тортъ, изъ кружка, вырѣзать средину такъ, чтобы обра¬ 
зовался изъ онаго рантъ шириною въ два пальца, который 
сложить осторожно на листъ, поставить въ холодное мѣ¬ 
сто , потомъ смѣсить все тѣсто вмѣстѣ, раздѣлить по по¬ 
ламъ и раскатать двѣ лепешки, вырѣзать изъ оныхъ два 
кружка, первый сложить на плафонъ, смазать яйцемъ, по¬ 
ложить правильно вышесказанный рантъ, потомъ наложить 
въ средину рядъ Фарша гротанъ, сверхъ коего наложить 
рядъ печенокъ, сверхъ каждаго порціоннаго куска, поло¬ 
жить по ломтику труФеля, потомъ покрыть снова Фаршемъ, 
смазать яйцомъ и покрыть вторымъ кружкомъ тѣста, который 
также смазать яйцомъ и закарбовавъ сверху ножемъ, по¬ 
ставить въ горячую печку и испечь до готовности, потомъ 
вынувь подчистить и сложивъ на блюдо съ салфеткою, от¬ 
пустить; красный же соусъ подать особо въ соусникѣ. При¬ 
готовляющій можетъ , вмѣсто втораго кружка, покрыть 
нарѣзанными изъ того же тѣста ленточ-ками и переплесть 
верхъ торта по своему усмотрѣнію. 

85) ФИЛЕИ ИЗЪ ТЕТЕРЕВЕЙ ФАРШИРОВАНЫЯ. 

Еііеів сіе сос[ сіе Ьгиуёге еп зпгргізе. 

Поступить, какъ сказано въ кн. 1 на стр. 167. При¬ 
готовляющій по усмотрѣнію можемъ положить во вскипя¬ 
ченный соусъ, вмѣсто труФель и шампиньоновъ, одно изъ 
слѣдующаго; ложку пюре изъ луку или изъ томатовъ, 
ложку вскипяченнаго съ пряностями уксусу, или рюмку 
мадеры. 
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86) БЛАНКЕТЪ ИЗЪ СМОЛЕНСКИХЪ КРУПЪ СЪ ЦЫ¬ 
ПЛЯТАМИ. 

ВІапдаеКе <1е ветопіе дагпіе «1е реШв ропіеів. 

Приготовить разсыпчатую кашу изъ смоленскихъ крупъ, 
какъ сказано въ кн. 1, стр. 280, когда упрѣетъ, размѣ¬ 
шать, наложить плотно и полно наслоенную масломъ Форму 
для бланкета и остудивъ немного, выложить на блюдо по¬ 
крыть крышкою и поставить на кастрюлю съ кипячею водою, 
между тѣмъ приготовить цыплята какъ сказано въ кн. 2, на 
ст. 104, а когда придутъ за кушаньемъ, наложить оные въ 
средину бланкета залить соусомъ а остальной соусъ подать 
въ соусникѣ особо. Приготовляющій, долженъ цыплята 
правильно разрѣзать на мелкія части. 

87) ФРИКАСЕ ИЗЪ МОЛОДОЙ ИНДѢЙКИ СЪ ШАМ¬ 
ПИНЬОНАМИ. 

Егісаввё бе йтйопеаих аих сЬатрі^поп*. 

Приготовить молодые индѣйки и поступить, какъ ска¬ 
зано Фрикасе изъ цыплятъ см. въ кн. 2, стр. 103. 

88) ПАСТЕТЪ ИЗЪ БЛИНОВЪ ПО-СЛАВЯНСКИ. 

Рйіё бе Ьеідпеів а Іа віатопіеппе. 

Приготовить прозрачные блины, какъ сказано въкн. 1, 
стр. 261, и Фаршъ суфле изъ рябчиковъ кн. 1, стр. 164; 
за 20 минутъ до отпуска, наслоить масломъ шарлот- 
ную Форму, выложить правильно низъ и бока оной бли¬ 
нами, положить съ начала немного суфле, разровнять по¬ 
крыть блиномъ, наложить снова Фарша и блинъ и про¬ 
должать такъ, пока Форма будетъ полна, потомъ сверху 
смазать, поставить въ сотейникъ въ кипячую воду, сотей- 
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никъ покрыть крышкою, поставить въ печку, на полтора 
часа; когда будетъ готовъ, выложить на блюдо и подать за 
столъ немедленно. Соусъ красный съ труфелемъ, подает¬ 
ся особо въ соусникѣ. 

89) ФИЛЕ ИЗЪ РЯБЧИКОВЪ (а Іа Магепдо). 

Гііеів <1е деНпоИек А Іа Магепдо. 

Очистить, назначенное для соуса рябчики, разнятъ по¬ 
поламъ, сложить на прованское масло въ сотейникъ, и по¬ 
ступить во всемъ какъ сказано въ книгѣ 1-й на стр. 159. 

90) ПАСТЕТЪ ИЗЪ КУРЪ СЪ ТРУФЕЛЯМИ И ГРЕБЕШ¬ 
КАМИ. 

РАІё ѵоіаіііе дагпі аих ігиЯев еі аих сгёіев сіе со^$. 

Снять съ очищенныхъ молодыхъ куръ Филеи, под¬ 
рѣзать жилки и верхнюю кожицу, обровнять какъ слѣдуетъ, 
потомъ нашпиковать оныя шпикомъ и труфелемъ и поста¬ 
вить въ холодное мѣсто до времени; обрѣзки и оставшіяся 
при костяхъ мягкія части, изрубить мелко и приготовить изъ 
онаго кнель, а когда проба окажется какъ нужно быть 
будиньгу, размѣшать до гладкости и выложивъ на плаФонъ, 
Сформировать круглый пастетъ, такъ, чтобы края были въ 
половину выше средины, потомъ смазать кругомъ яйцомъ и 
уложивъ края и кругомъ пастета выше сказанными Филеями 
такъ, чтобы концы верхніе удобно было пришпилить серебря¬ 
ными шпильками, а нижнія завязать нитками, когда будетъ 
готово, обложить пастетъ кругомъ наслоенною бумагою, завя¬ 
зать въ низу по срединѣ и въ верху голландскими нит¬ 
ками, укрѣпить сверху серебряными шпильками и покрывъ 
пшикомъ, поставить въ горячую печку на одинъ часъ, ког- 
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да будетъ готово, вынуть, снять бумагу, переложить осто¬ 
рожно на блюдо, и наложивъ въ средину труФель съ гре¬ 
бешками, облить гарниръ бѣлымъ соусомъ а пастетъ за- 
глясеровать глясомъ кругомъ. Выкипяченный соусъ съ тру- 
Фельнымъ сокомъ подается въ соусникѣ особо. 

ГИІ. 

61) ЖАРКОЕ КРОНШНЕПЫ. 

КОІі, дгапіез Ьёсаввез. 

Поступить во всемъ какъ сказано о бекасахъ, см. въ 
кн. 2, стр. 180. 

62) ЖАРКОЕ, УТКА ФАРШИРОВАННАЯ ЯБЛОКАМИ. 

Кбіі, сапаічі Іагсі аих роттев. 

Очистить какъ слѣдуетъ молодую утку, потомъ 
очистить и изшинковать мелко хорошаго вкуса яблоки, 
сложить въ кастрюлю, прибавить не много масла и запа- 
серовать, когда въ половину будетъ готово, прибавить ви¬ 
шенъ безъ косточекъ и размѣшавъ поставить на ледъ; ме¬ 
жду тѣмъ, истолочь въ ступкѣ вишневыя косточки, сло¬ 
жить въ кастрюлю, прибавить но много кардамону и ко¬ 
рицы, налить отстоявшимся изъ яблоковъ сокомъ или во¬ 
дою и закипятить на легкомъ огнѣ нодъ крышкою, а ко¬ 
гда яблоки простынутъ, процѣдить этотъ отваръ сквозь ча¬ 
стое сито и размѣшавъ съ яблоками, нафаршировать назна¬ 
ченную для жаркого утку, потомъ заправить нитками, сло¬ 
жить на сотейникъ, облить масломъ и поставить въ горя¬ 
чую печку, а когда обжарятся не много, вынуть , полить 
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собственным* соком* и продолжать так*, пока утка изжарит¬ 
ся до готовности: предъ отпускомъ снять на блюдо, выбрать 
нитки, а на плафонъ прибавить бульону, выварить сокъ, 
процѣдить сквозь сито и снявъ жиръ , подлить подъ утку, 

63) ЖАРКОЕ, ПУЛЯРДА ПО-СЛАВЯНСКИ. 

КОІі, роиіагбе а Іа ьіатопіеппе. 

Очистить и заправить пулярду какъ слѣдуетъ , утвер¬ 
дить на вертелѣ, смазать масломъ и поставить передъ 
огонь; когда въ половину будетъ готово, снять съ вертела на 
плафонъ, окропить масломъ, посыпать не много мукою и по¬ 
ливъ смѣтаною, заколеровать въ горячей печкѣ, потомъ 
полить снова сметаною и продолжать такъ, пока пулярда 
изжарится до готовности, тогда снять пулярду на блюдо, 
выбрать нитки , а на пляфонъ влить бульону и смѣтаны 
и откипятивъ , процѣдить сквозь сито и подлить на блю¬ 
дѣ пулярду. 

64) ЖАРКОЕ, ФИЛЕ ИЗЪ ПОРОСЕНКА. 

Рііеіз гбііз, бе сосЬоп бе Іаіі. 

Отдѣлить котлетную часть отъ поросенка, обрубить 
лишнія ребровыя косточки, сложить на сотейникъ, посо¬ 
лить и обложить пряностями и изрѣзаннымъ въ ломтики 
лукомъ съ частію чесноку, полить не много прованскимъ 
масломъ и оставить въ этой маринатѣ нѣсколько часовъ; за 
полтора часа до отпуска, выбрать коренья и пряности, утвер¬ 
дить фило на желѣзную шпильку, а шпильку привязать къ 
вертелу и изжарить передъ огнемъ, какъ сказано въ кн. 1, 
стр. 181, потомъ снять съ вертела на доску, разрѣзать въ 
порціонные куски так* , чтобы сложивъ на блюдо , Филей 
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казался въ цѣльномъ видѣ, подлить соку и обложивъ кру¬ 
гомъ салатомъ, отпустить. Любители, вышесказанный Филей, 
шинкуютъ шпикомъ или чеснокомъ , равно и жарятъ, раз¬ 
личными способами, какъ-то: въ печкѣ на противени поли¬ 
вая смѣтаною , или жарить въ кастрюлѣ съ кореньями и 
чеснокомъ, жарить на плафонѣ посыпанное хлѣбомъ по- 
польски; во всякомъ способѣ Филе долженъ быть изжаренъ до 
готовности, чтобы при транжировкѣ не оказалось крови. 

65) ЖАРКОЕ, ДРОХВА ПО-МАЛОРОССІЙСКИ, ЖАРЕНАЯ 

ВЪ ТѢСТЪ. 

Кйіі, оиіагсіе а Іа гиззе. 

Очистить и заправить какъ должно (*), назначенную для 
жаркаго молодую дрохву и размять не много сливочнаго 
масла съ толчеными пряностями, потомъ прорѣзывать тон¬ 
кимъ ножемъ Филеи, и въ каждое отверстіе вложить поне¬ 
многу сливочнаго масла и, когда дрохва такимъ способомъ 
нашпикуется, раскатать второе слоеное тѣсто толщиною 
въ половину мизиннаго пальца, положить на средину рас¬ 
катаннаго тѣста дрохву, обложить тонкими пластами шпи¬ 
ку и облѣпить кругомъ плотно , положить на подслоен- 
вый масломъ плафонъ, смазать яйцомъ и поставить въ 
горячую печку на одинъ часъ; когда заколеруется, смазать 
масломъ и покрыть бумагою, а когда изжарится до готов¬ 
ности , сложить на блюдо ; сокъ подать въ соусникѣ особо. 
Транжеруется въ столовой комнатѣ хозяиномъ, хозяй¬ 
кою или столовымъ дворецкимъ. 

(*) Нитки для заправки нѳ употребляются. 
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66) ЖАРКОЕ, ФИЛЕИ ИЗЪ ЦЫПЛЯТЪ ЖАРЕНЫЕ НА 

РАКОВИНАХЪ. 

Кбй, йіеія сіе ѵоіаіііе §гі11ёе, еп содиіііеэ. 

Приготовляющій, по вкусу своему избираетъ жаркое 
изъ мясъ, живности или дичи и приготовляетъ оное слѣ¬ 
дующимъ способомъ: взять изъ мясъ внутренне , а отъ 
птицъ грудное Филе, очистить отъ жилъ, изрѣзать въ про¬ 
долговатые пластинки , разбить желѣзною сѣчкою , разло¬ 
жить на доскѣ, снабдить солью и перцемъ, смазать ма¬ 
сломъ каждый кусочикъ, и сложить на раковину; а за 15-ть 
минутъ до отпуска, переложить раковины на листъ или пла¬ 
фонъ, окропить сверху масломъ и поставить въ горячую 
печку, а когда будетъ готово , вынуть , очистить и отпу¬ 
стить за столъ на салфеткѣ. — Для любителей приба¬ 
влять, можно: лимонный сокъ, рублнную зелень, ломтики 
шпику и проч. 

67) ЖАРКОЕ, ПОДОРОЖНИКИ ЖАРЕНЫЕ ВЪ КЛЯРѢ. 

Кой, піѵегейе ГгіІ8 а Іа роіопаіа. 

Очистить какъ слѣдуетъ подорожники и поступить во 
всемъ, какъ сказано о бекасахъ въ кляре, см. въ кн, 3, 
стр. 174. 

68) ЖАРКОЕ , ЗАЯЦЪ ПО-ФИНЛЯНДСКИ. 

Кой, Ііёѵге а Іа йпоіве. 

Очистить и снять послѣднюю кожицу изъ зайца, из¬ 
рубить въ порціонные куски, сложить въ каменный пло¬ 
скій съ ручкою горшокъ, посолить и положить не много 
цѣлыхъ пряностей, налить хорошаго вкуса смѣтаною, по¬ 
крыть плотно крышкою , залѣпить тѣстомъ и закииятивъ 
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на плитѣ , поставить въ горячую печку на полтора часа 
(въ это время заяцъ долженъ упрѣть до совершенной мяг¬ 
кости, а смѣтана обратится въ густой жирный соусъ) , а 
когда будетъ готово, очистить тѣсто отъ крышки и подать 
за столъ въ горшкѣ. 

69) ЖАРКОЕ, КАПЛУНЪ МАРИНОВАННЫЙ. 

В.6И, сЪароп тагіпё. 

Приготовить бресъ изъ кореньевъ, какъ сказано въ 
кн. 1, стр. 261, очистить и заправить каплуна какъ слѣ¬ 
дуетъ, сложить въ каменную чашку и залить бресомъ, оста¬ 
вить на льду до другаго дня; за 2 часа до отпуска вынуть 
изъ бресса каплуна на столъ , обложить кореньями кру¬ 
гомъ и обвернувъ наслоенною масломъ бумагою, обвя¬ 
зать нитками и надѣвъ на вертелъ, смазать масломъ и изжа¬ 
рить передъ огнемъ до готовности, потомъ снять бумагу, очи¬ 
стить отъ кореньевъ и нитокъ, сложить на блюдо, а коренья 
соединить съ сокомъ и закипятивъ вмѣстѣ, процѣдить сквозь 
частое сито и подлить подъ каплуна. 

70) ЖАРКОЕ, ЦЫПЛЯТА ПО-ВЪНСКИ. 

Коб, реііія ропіеіз а Іа Ѵіепиоізе. 

Ошпарить нужное число цыплятъ, очистить, выпотрошить 
и вымыть какъ слѣдуетъ, потомъ осушить салфеткою, по¬ 
солить, обвалять въ мукѣ, запанеровать въ яйцо и тертый 
хлѣбъ, опустить въ горячій Фритюръ и изжарить до готов¬ 
ности, потомъ выбрать друшлаковою ложкою на сито, осу¬ 
шить отъ жиру и сложивъ на блюдо, обложить кругомъ 
салатомъ и подлить не много соку. 
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71) ЖАРКОЕ ИЗЪ РАЗНОСТЕЙ, НА РАКОВИНАХЪ,. 

К<Ні тёіё, еп сс^иіііев. 

Означенное жаркое на кокилляхъ можетъ быть при¬ 
готовлено изъ разной провизіи , какъ-то : барашка, поро¬ 
сенка, цыпленка, тетерьки, индѣйки , куропатки и рябчи¬ 
ка, съ которыми поступить порядкомъ , означеннымъ на 
стр. 202. 

72) ЖАРКОЕ, ДИКІЯ УТКИ ПО-ФРАНЦУЗСКИ. 

ІШі, сапагсіз заиѵа^е, а Іа ігапсаізе. 

Очистить и заправить дикія утки какъ слѣдуетъ , об¬ 
ложить саломъ съ ветчины, завязать голландскими нит¬ 
ками, сложить на масло въ кастрюлю, прибавить лаврова¬ 
го листа, разныхъ пряностей, не много сухаго майрану, 
тмину и базилики (*) и изжарить на легкомъ огнѣ до го¬ 
товности, потомъ вынуть утку, очистить отъ шпику и ни¬ 
токъ и растранжиривъ, сложить на блюдо, а въ кастрюлю, 
гдѣ жарилась утка, влить ложку уксусу, */ 2 чумички кра¬ 
снаго бульона и закипятивъ , процѣдить сквозь салФетку, 
снять жиръ и подлить подъ утку на блюдо. 

73) ЖАРКОЕ ДУПЕЛЬ, ЖАРЕНЫЙ ПО-ОХОТНИЧЬИ. 

К01і, <ІоиЫе-Ьёса$8е§ а Іа сЪаззеиг. 

Очистить назначеннаго для жаркаго дупеля , вынуть 
осторожно зобъ и пупокъ , посолить и обвалять въ мукѣ, 
запанеровать въ яйцо и тертый хлѣбъ ; за 20 минутъ до 
отпуска опустить въ горячій Фритюръ п изжарить до го¬ 
товности, потомъ выбрать на сито, осушить салФеткою и 
сложить на блюдо, подлить не много соку. 


(*) Пряности кладутся по самой малой толикѣ. 
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74) ЖАРКОЕ ГЛУХАРЬ, ЖАРЕНЫЙ ПО-СИБИРСКИ. 

Коіі, сс^ сіе Ьпіуёге а Іа зіЬёгіеппе. 

Очистить, заправить и нашпиковать ветчиною глуха¬ 
ря, потомъ сложить на сотейникъ, полить масломъ и по¬ 
ставить въ горячую печку, изжарить до готовности , далѣе 
поступить какъ сказано, см. жаркое, кн. 1, стр. 181 ♦ 

75) ЖАРКОЕ, КУРОПАТКИ СО СМЪТАНОЙ. 

Коіі, регйгеаих а Іа сгёте. 

Очищенныя и заправленныя куропатки, сложить на ма¬ 
сло въ кастрюлю и изжарить; когда будутъ готовы, влить 
смѣтаны и закипятить , потомъ выбрать куропатокъ на 
доску, вынуть нитки и растранжиривъ, сложить на блю¬ 
до, а смѣтану выкипятить до густоты, процѣдить и по 
лить на блюдѣ куропатокъ. 

76) ЖАРКОЕ РЯБЧИКИ , ЖАРЕНЫЕ ПО-ВЪНСКИ. 

Коіі йе дёііпоііез а Іа ѵіеппоізе. 

Очистить рябчиковъ и поступить во всемъ , какъ ска¬ 
зано цыплята по-вѣнски, см, стр. 203. 

77) ЖАРКОЕ КАПЛУНЪ, СЪ КРЕСЪ-САЛАТОМЪ, 
Коіі, сѣароп §га$, аи сгеззоп. 

Откормленный каплунъ, преимущественно жарится въ 
печкѣ на сотейникѣ, обыкновеннымъ способомъ: когда въ 
половину будетъ готовъ, вынуть на столъ, выбрать нитки, 
которыми каплунъ былъ заправленъ и положивъ продолго¬ 
ватые крутоны на другой сотейникъ , переложить на оные 
каплуна , полить процѣженнымъ собственнымъ жиромъ, 
Поставить въ печку и дожарить окончательно: потомъ вы- 
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л ожить съ крутонами на блюдо, полить жиромъ, обложить 
кресъ-салатомъ, а сокъ подать особо въ соусникѣ. 

78) ЖАРКОЕ ПОРОСЕНОКЪ. 

Коіі, сосЪоп бе Іаіі. 

Ошпарить, выпотрошить и вымыть молочнаго поро¬ 
сенка, заправить ножки и утвердить на вертелѣ; за полто¬ 
ра часа до отпуска поставить передъ огнемъ и жарить, ча¬ 
сто поливая, въ началѣ растопленнымъ свинымъ жиромъ, 
а потомъ сокомъ, который будетъ стекать съ поросенка на 
подставленный плафонъ; а когда изжарится до готовности, 
надрѣзать ножемъ спину до кости, отчего кожица на по¬ 
росенкѣ останется сухою, снять на доску, разрубить въ 
порціонные куски, сложить на блюдо въ цѣльномъ видѣ 
и подлить не много отвареннаго бульономъ собственнаго 
соку. 

79) ЖАРКОЕ ОВСЯНКИ, ПШИКОВАННЫЯ ТРУФЕ- 

ЛЕМЪ. 

ВАК, огіоіапз рЦиёв аих ІгиНев. 

Очищенныя овсянки нашпиковать труфелемъ , обло¬ 
жить тонкими нластами пшикомъ и надѣвъ на желѣзную 
шпильку, утвердить на вертелъ; за 20 минутъ до отпуска 
поставить передъ огнемъ и жарить до готовности ; потомъ 
заколеровать какъ слѣдуетъ, снять съ вертела , очиетить 
отъ нитокъ и сложить на крутоны, подлить не много со¬ 
ку изъ труФелей. 

80) ЖАРКОЕ ТЕЛЯТИНА, (ЧАСТЬ ПОЧЕЧНАЯ). 

Коіі, ктцге сіе ѵеап. 

Отдѣлить (часть телятины съ почкою, между котлета- 
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ии и заднею четвертью), обровнять и завязать въ рулетъ 
голландскими нитками, продѣть на вертелъ и утвердивъ 
желѣзными шпильками, поставить передъ огнемъ и изжа¬ 
рить до готовности, потомъ снять , очистить нитки, и сло¬ 
живъ на блюдо, подлить соку; если окажется надобность 
траняшровать въ кухнѣ, то рубится осторожно насквозь съ 
костями, а на блюдо укладывается въ цѣломъ видѣ. 

81) ЖАРКОЕ ПУЛ ЯР ДА, ШПИКОВАННАЯ ТРУФЕ- 

ЛЯМИ. 

Кбіі, роиІагДе рщпёе аих ІгиЙев. 

Очищенную, вымытую и заправленную пулярду, обмо¬ 
чить въ кипяткѣ и нашпиковать тонко нарѣзаннымъ трю¬ 
фелемъ, потомъ обложить тонкими пластами шпикомъ и 
обвернуть бумагою, завязать голландскими нитками, на¬ 
дѣть на вертелъ и изжарить передъ огнемъ до готовности; 
за 5 минутъ до отпуска снять бумагу и* шпикъ несли пу- 
лярда окажется бѣлою, то смазать масломъ , заколеровать 
какъ слѣдуетъ, потомъ вынуть нитки, сложить на блюдо 
и подлить соку изъ труфелей. 

82) ЖАРКОЕ, ФИЛЕ ИЗЪ БАРАШКА, 

Воіі, Шеі$ сГадоеаи. 

Поступить, какъ сказано Филеи изъ поросенка, см. 
кн. 3, стр. 209. 

83) ЖАРКОЕ ЦЫПЛЯТА, ЖАРЕНЫЕ ПО-ВОЯЖНОМУ. 

В.ОІІ, реіііз роиіеіа а Іа тоуадеиг. 

Очищенные и заправленные цыплята, сложить на ма¬ 
сло въ кастрюлю, посолить и изжарить на легкомъ огцѣ 
подъ крышкою, до готовности, потомъ выбрать на бдюдо, 
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а въ масло прибавить не много тертаго изъ корокъ бѣлаго 
хлѣба, который поджарить, а потомъ залить онымъ цыплятъ 
на блюдѣ. 

84) ЖАРКОЕ БѢЛЫЯ КУРОПАТКИ (а Іа таііге <1'Ь<Ие1). 

Коіі, регДгеаих а Іа таііге-і’іібіеі. 

Поступить во всемъ, какъ сказано рябчики по-Фран- 
цузски, см. въ кн. 2, стр. 120. 

85) ЖАРКОЕ ИНДѢЙКА , ЖАРЕНАЯ ПО-ОХОТНИЧЬИ. 

Кбіі, йііиіоп а Іа сЬабвеиг. 

Очищенную и заправленную индѣйку положить на ма¬ 
сло въ кастрюлю , прибавить нѣсколько пластовъ сырой 
вѣтчины, влить бутылку мадеры и вскипятить на огнѣ, 
отодвинуть на легкій жаръ, покрыть крышкою, а сверхъ 
оной наложить горячихъ угольевъ и жарить до готовности, 
часто оборачивая; если индѣйка окажется бѣлою , то предъ 
отпускомъ заколеровать въ горячей печкѣ, потомъ выло¬ 
жить на блюдо и облить процѣженнымъ сокомъ. Вет¬ 
чина также кладется на блюдо подъ индѣйку. 

86) ЖАРКОЕ, МОЛОДЫЕ ГУСИ СЪ СУНІОНЫМИ 
ФРУКТАМИ. 

В.61І, ОІ880П8 і’агсіз аих ітиііз. 

Очистить назначеннаго для жаркаго гуся и сварить 
сушоныхъ Фруктовъ, т. е. яблоковъ, грушъ и шипталы, 
каждое особо, когда будетъ готово, выбрать друшлаковою 
ложкою Фрукты въ чашку ,. а сокъ слить въ кастрюлю и 
положить не много корицы и кардамона, выварить до на¬ 
длежащей густоты; когда Фрукты остынутъ, равмѣшать съ 
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частью толченой корицы и нафаршировать онымъ гуся , а 
потомъ заправить нитками и сложить на плафонъ , полить 
масломъ и поставить въ горячую печку ; когда въ полови¬ 
ну изжарится, влить на плафонъ къ гусю сокъ изъ фрук¬ 
товъ и закипятивъ, поливать онымъ, пока не изжарится 
до готовности , а сокъ не выкипитъ какъ слѣдуетъ ему 
быть; предъ отпускомъ снять гуся на доску , выбрать нит¬ 
ки и сложить на блюдо, полить процѣженнымъ сокомъ 
безъ жира. 

87) ЖАРКОЕ, КУЛИКИ СЪ ВИНОМЪ МАДЕРОЮ. 

Воіі, Ъагдез аи ѵіп сіе тасіёге. 

Очистить и приготовить какъ слѣдуетъ, назначенные 
для жаркого кулики, обложить ихъ тонкими пластами сы¬ 
рой ветчины со шпикомъ, завязать голландскими нитками, 
сложить на масло въ умѣренную кастрюлю, влить не мно¬ 
го вина мадеры и покрывъ крышкою, поставить въ горя- • 
чую печку; а когда въ половину будутъ готовы, снять крыш¬ 
ку и заколеровавъ поливать собственнымъ сокомъ, пока из¬ 
жарятся, а сокъ выкипитъ до надлежащей густоты; за 5 
минутъ до отпуска, снять нитки, заглясеровать и выложивъ 
на блюдо полить собственнымъ сокомъ. 

88) ЖАРКОЕ РЯБЧИКИ ШПИГОВАННЫЕ ТРЮФЕ¬ 
ЛЕМЪ. 

Воіі, дёііпоіісз рЦиёз аих ІгиЙез. 

Поступить во всемъ какъ сказано о пулярдахъ шпи¬ 
гованныхъ труфелемъ, см. стр. 207. 

89) ЖАРКОЕ, ЦЫПЛЯТА ЖАРЕНЫЕ ПО-ИСПАНСКИ. 

Воіі, реіііз роніеіз А Гезра§но1е. ' 

Приготовить цыплятъ какъ слѣдуетъ, сложить на ма- 
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ело въ кастрюлю и изжарить на легкомъ огнѣ до колера; 
между тѣмъ очистить немного отъ верхней кожицы и зе¬ 
ренъ винограду и очистить столько же апельсинныхъ осе- 
редковъ, когда цыплята будутъ готовы, положить оное въ 
кастрюлю кругомъ цыплятъ и закипятить, потомъ вынуть 
цыалятъ на доску и разрѣзавъ на части сложить на блюдо, 
и полить сверху сокомъ съ Фруктами. 

90) ЖАРКОЕ, ФИЛЕ ИЗЪ ЛОСЯ ПО-ЛИТОВСКИ. 

Воіі, 61еІ8 (ГЕІап а Іа ШЬпашеппе. 

Очистить отъ жилъ Филе изъ лося , сложить въ ка¬ 
менную чашку , обложить кореньями , пряностями и шин¬ 
кованнымъ лукомъ, влить стаканъ уксусу, два стакана 
жырнаго бульона и оставить въ холодномъ мѣстѣ до дру¬ 
гаго дня; за 1 % часа до отпуска, выложить Филе на со¬ 
тейникъ , обложить кореньями и шпикомъ и вливъ мари- 
натъ, въ которомъ находился Филе, поставить въ горячую 
печку, а когда въ половину будетъ готово, вынуть Филе 
на доску, очистить отъ кореньевъ и пряностей , сложить 
въ чистый сотейникъ и заливъ процѣженнымъ сквозь си¬ 
то собственнымъ сокомъ, поставить вновь въ печку и из¬ 
жарить, поливая часто сокомъ л о готовности, потомъ вы¬ 
ложить на блюдо и залить сокомъ безъ жиру. Пригото¬ 
вляющій можетъ съ согласія гастронома нашпиковать фи¬ 
ло шпикомъ или жарить поливая смѣтаною. 

IX. 

61) РѢПА ПО-ФРАНЦУЗСКИ. 

№аѵеІ8 а Іа сЬагІгеазе. 

Очистить красной иоркови и сварить въ соленой водѣ 
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до мягкости, потомъ выбрать въ холодную воду и остудить, 
такъ же сварить, зеленыхъ бобовъ и головокъ отъ крупной 
спаржи; когда все остынетъ, подслоить масломъ шарлот- 
ную Форму и выложить низъ оной, наслоенною бумагою, 
потомъ нарѣзать бордюрными выемками разныхъ узоровъ 
изъ моркови, бобовъ и спаржи и выложить оными краси¬ 
во дно Формы. Очистить и вымыть соотвѣтственное количе¬ 
ство рѣпы, сложить въ кастрюлю, налить водою и поста¬ 
вить на огонь, когда закипитъ отлить на друшлакъ, пере¬ 
лить холодною водою и сложивъ обратно въ кастрюлю, по¬ 
ложить кусокъ сливочнаго масла, кусокъ хорошаго глясу, 
немного мелкаго сахара и соли, влить стаканъ малаги и чу¬ 
мичку бульону и варить на легкомъ огнѣ подъ крышкою до 
упрѣлости, когда будетъ готово вылить на сито и давъ совер¬ 
шенно стечь соку, сложить обратно въ кастрюлю, размять 
лопаткою и снабдивъ по вкусу солью и сахаромъ съ ча¬ 
стію сливочнаго масла, наложить осторожно, полно приго¬ 
товленную для этого шарлотную Форму и, наложивъ умѣ¬ 
ренный прессъ , поставить въ горячую воду на паръ: сокъ 
влить въ кастрюлю, прибавить размятаго съ мукою сливоч¬ 
наго масла, немного малаги и закипятивъ, процѣдить сквозь 
салфетку въ кастрюлю и поставить въ горячую воду на 
паръ ; когда придутъ за кушаньемъ, выложить осторожно 
изъ Формы рѣпу на блюдо и облить кругомъ соусомъ; ос¬ 
тальной же соусъ подать особо въ соусникѣ. 

62) АРТИШОКИ СЪ ГОЛЛАНДСКИМЪ СОУСОМЪ. 

Агіісйапіз заисе Ьоііашіаізе. 

Очистить назначенныя артишоки , срѣзать сверху ко- 
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лючіе концы, сложить въ кастрюлю, налить соленою ки¬ 
пящею водою и варить, когда въ половину будутъ готовы 
выбрать въ холодную воду, очистить изъ средины мякоть 
и положивъ обратно въ воду, сварить до мягкости; потомъ 
вынуть на сито и осушивъ отъ воды, сложить на салфет¬ 
ку. Голландскій соусъ подать особо въ соусникѣ. 

63) МОЛОДЫЕ РУССКІЕ БОБЫ, СЪ БѢЛЫМЪ СОУСОМЪ. 

Реііі» Іёѵез <Іе тагаіз Ііёез. 

Вылущить, перебрать и вымыть нужное количество 
русскихъ бобовъ, сложить въ кастрюлю, налить холодною 
водою, прибавить соли , три очищенныя луковицы, кусо¬ 
чекъ масла и сварить на огнѣ до мягкости: потомъ осту¬ 
дить, очистить верхнюю кожицу, сложить въ кастрюлю, 
положить ложку густаго бѣлаго соуса, столько же сливоч¬ 
наго масла, немного зеленой петрушки и мускатнаго орѣха 
и разогрѣвъ, размѣшать, выложить въ глубокое для зелени 
блюдо и обложить крутонами. 

' Такимъ же способомъ приготовляются и сушоные рус¬ 
скіе бобы. 

64) БРЮССЕЛЬСКАЯ КАПУСТА, СЪ ОРѢХОВЫМЪ МА¬ 

СЛОМЪ. 

Реііів сЬоих сіе ВгихеІІез аи Ьеигге сіе поІ8еІІе. 
ОРѢХОВОЕ МАСЛО. 

Разбить 1 Ф. грѣцкихъ орѣховъ, выбрать зерна, ошпа¬ 
рить кипяткомъ и очистивъ сложить въ каменную ступку, 
истолочь до мелкаго состоянія, потомъ развести бутыл¬ 
кою густыхъ сливокъ , слить въ бутыль и збить изъ она¬ 
го масло, когда будетъ готово, вымыть въ водѣ нѣ- 



213 


сколько разъ и оставить въ холодной водѣ на льду (*). 
Между тѣмъ очистить брюссельскую капусту, а за 15 ми¬ 
нутъ до отпуска опустить въ кипячую соленую воду и ва¬ 
рить на большомъ огнѣ до мягкости , потомъ отлить на 
друшлакъ и наложивъ рядъ капусты на блюдо, переложить 
тонкими пластами орѣховымъ масломъ, положить снова ка¬ 
пусту и масло и продолжая такъ до конца, отпустить горя¬ 
чимъ. 

65) ГРЫБЫ ТУШОНЫЕ, СО СМЪТАНОЙ. 

СЬатрі^попя Ьгаізёз а Іа сгёте. 

Приготовить тушоные грибы какъ сказано на стр. 
168 , и когда будутъ готовы выложить въ глубокое блю¬ 
до и облоашть крутонами. 

66) ПЮРЕ ИЗЪ ЧЕЧЕВИЦЫ, СО СЛИВКАМИ. 

Ригёе <іе ІепІіПев а Іа сЬапІіІІу. 

Приготовить пюре изъ чечевицы, какъ сказано на стр. 
184, размѣшать въ кастрюлѣ со .взбитыми сливками, разо¬ 
грѣть, выложить въ глубокое для зелени блюдо и обло¬ 
жить крутонами. 

67) ДАРІОЛИ ИЗЪ РИСУ, СЪ ГОРОХОМЪ. 

Багіоіез Де гіг гагпіез аих реШв роів. 

Подслоить масломъ нужное число маленькихъ съ вы¬ 
пуклыми донышками Формочекъ (**), наложить оныя ровно 
съ краями свареннымъ для бланкета рисомъ, поставить въ 
горячую воду на паръ; за 15 минутъ до отпуска опустить 

(*) Миндальное масло приготовляется подобнымъ же способомъ. 

(**) Маленькіе Формочки для сего преимущественно имѣются въ родѣ боль¬ 
шихъ бланкетныхъ съ рангами. 



въ кипящую соленую иоду вылущенный мелкій горошекъ, 
сварить оный до мягкости , отлить на друшлакъ , потомъ, 
выложивъ въ сотейникъ, размѣшать со сливочнымъ масломъ; 
между тѣмъ выложить изъ Формочекъ на горячее блюдо 
рисъ и сверхъ каждой наложить сваренаго гороху, и под¬ 
ливъ немного хорошаго вскипяченаго со сливочнымъ мас¬ 
ломъ бульону, отпустить. 

68) КАПУСТА СЪ БЕШЕМЕЛЬЮ. 

СЬоих а Іа ЬёсЪатеІ. 

Очистить, вымыть и изшинковать мелко нужное коли¬ 
чество капусты, потомъ опустить въ кипячую соленую во¬ 
ду и сварить до мягкости, когда будетъ готова, отлить на 
друшлакъ , перелить холодною водою , наложивъ легкій 
прессъ, оставить пока вода не стечетъ совершенно, потомъ 
сложить на масло въ кастрюлю , ирибавить бешемель изъ 
сливокъ, размѣшать, снабдить по вкусу солью, немного мус¬ 
катнымъ орѣхомъ и глясомъ и наложивъ на глубокое для 
зелени блюдо, обложить крутонами. 

69) СПАРЖА СЪ ВѢТЧИНОЮ. 

Роіпіе (Газрегдсб ап ]'ашЬоп. 

Очистить молодую спаржу, изрѣзать одинаковыми ку¬ 
сочками и сварить въ соленомъ кипяткѣ до мягкости, ко¬ 
гда будетъ готова, отлить на друшлакъ , осушивъ отъ во¬ 
ды, сложить въ кастрюлю на масло, ирибавить ложку бѣ¬ 
лаго соуса, соотвѣтственное количество мелко изрѣзанной 
вареной вѣтчаны, размѣшать и выложивъ на глубокое блю¬ 
до, обложить крутонами. 
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70) ЦВѢТНАЯ КАПУСТА СЪ БѢЛЫМЪ СОУСОМЪ. 

СЬоих-Яеигз а Іа Ьоііапсіаізе. 

Очистить и сварить цвѣтную капусту какъ сказано въ 
кн. 1, на стр. 196; предъ отпускомъ разогрѣть, выложить 
на сито, сложить на глубокое для зелени блюдо и залить 
бѣлымъ соусомъ. 

71) ОГУРЦЫ СЪ КРАСНЫМЪ СОУСОМЪ. 

СопсотЬгез еп сагсіев а ГеБра^поІе. 

Очистить нужное число свѣжихъ нѣмецкихъ огурцовъ, 
разрѣзать каждый на четыре части , вырѣзать мякоть, об¬ 
ровнять, опустить въ соленый кипятокъ, заварить, потомъ 
отлить на друшлакъ , перелить холодною водою, сложить 
въ умѣренную кастрюлю, покрыть тонкими пластами пши¬ 
комъ, залить бресомъ и сваритьна легкомъ огнѣ до мягко¬ 
сти, предъ отпускомъ выложить осторожно на сито очистить 
отъ шпику и кореньевъ , сложить на глубокое для зелени 
блюдо, залить некипяченымъ краснымъ соусомъ съ частью 
рубленой петрушки и обложивъ крутонами, отпустить. 

72) ПЮРЕ ИЗЪ СЕЛЛЕРЕЯ СЪ БЕШЕМЕЛЬЮ. 

Ригёе сіе сёіегі ё Іа ЬёсЬашеІ. 

Поступить во всемъ какъ сказано въ кн. 2, стр. 126, 
въ замѣнъ же соуса положить бешемель изъ сливокъ, а 
предъ отпускомъ прибавить ложку взбитыхъ сливокъ. 

73) ПЮРЕ ИЗЪ КАШТАНОВЪ ПО-ИСПАНСКИ. 

Ригёе сіе юаггопь а Гезра§по1е. 

Очистить назначенные свѣжіе каштаны отъ обѣихъ кожъ, 
сложить вь кастрюлю, положить кусокъ сливочнаго масла, 
столько же сахару, влить по немного мадеры, мараскину и 
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малаги, и сваривъ оныя на огнѣ подъ крышкою, иротѣреть 
сквозь сито на серебреное блюдо такъ , чтобы на блюдѣ 
образовалась правильная соразмѣрной величины горка, по¬ 
томъ взбить, соотвѣтственное количество густыхъ сливокъ 
и наложить осторожно тонкимъ слоемъ кругомъ и сверху 
приготовленнаго на блюдѣ пюре, а потомъ взбить столько же 
бѣлковъ и размѣшавъ съ частію мелкаго сахара, половину 
коего взять въ бумажный конвертъ для уборки, а осталь¬ 
нымъ покрыть сверхъ сливокъ пюре и украсивъ по усмотрѣ- 
нію бѣлками изъ конверта, посыпать сахаромъ и поставить 
въ горячую печку,а когда заколеруется отпустить съ блю¬ 
домъ за столъ; вскипяченые же сливки подаются особо, 
горячими. 

74) ЛАТУКЪ СЪ КРАСНЫМЪ СОУСОМЪ. 

ЬаіІие$ а 1'еврадпоіе. 

Приготовить латукъ какъ сказано въ кн. 1, на стр. 
195, а когда будетъ готово, сиять шпикъ, выбрать на си¬ 
то и наложивъ легкій прессъ, оставить такъ нѣсколько 
минутъ, потомъ изшинковать, сложить въ кастрюлю, поло¬ 
жить выкипяченнаго краснаго соуса, по вкусу соли и мус¬ 
катнаго орѣха и размѣшавъ съ частію сливочнаго масла, 
выложить въ глубокое для зелени блюдо и обложить кру¬ 
тонами. ѵ 

75) КАРДОНЫ СВЕКОЛЬНЫЕ СЪ ПАРМЕЗАНОМЪ. 

Саг<іе8-роіггёе8 аи ігота^е. 

Очистить и обровнять свекольные кардоны, опустить 
въ кипячую соленую воду и когда закипитъ, выбрать дру- 
шлаковою ложкою въ холодную воду и очистивъ верхнюю 
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плеву, сложить въ кастрюлю , покрыть сверху тонкими 
пластами шпикомъ, и заливъ бресомъ, сварить до мягкости, 
потомъ отлить на сито, очистить отъ корепьевъ, обвали¬ 
вать по одной штукѣ въ тертомъ пармезанѣ и складывать 
на блюдо такъ, чтобы средина осталась незанятою, потомъ 
поставить въ горячую печку и заколеровавъ, вынуть, очи¬ 
стить блюдо , и влить въ средину краснаго соуса; приго¬ 
товляющій складывая на блюдо кардоны, можетъ пере¬ 
кладывать крутонами. 

76) ОМЛЕТЪ СЪ ТРЮФЕЛЯМИ. 

Отеіеііе апх ігийев. 

Разбить въ кастрюлю нужное число свѣжихъ яицъ 
(полагая на каждую персону по двѣ штуки) положить по 
вкусу соли, перцу и немного рубленаго труФеля, размѣ¬ 
шать и выливъ на растопленное на сковородѣ масло, по¬ 
ставить на легкій огонь, а когда начнетъ поджариваться, 
подрѣзать первый разъ тонкимъ ножемъ и сдвинуть под¬ 
жареныя частицы къ ручкѣ сковороды, а когда поджарит¬ 
ся вторично, то подрѣзать вновь и сдвинуть яичницу отъ 
ручки, переворачивая и загибая кругомъ края омлета такъ, 
чтобы изъ онаго образовался омлетъ на подобіе пирога, 
который поджарить снизу и переложивъ на блюдо, отпу¬ 
стить. 

77) САДОВАЯ ЛЕБЕДА ПО-МАЛОРОССІЙСКИ. 

РоІІеМе а Іа гневе. 

Очистить, вымыть и сварить въ соленомъ кипяткѣ мо¬ 
лодую лебеду, когда будетъ готова отлить на друшдакъ, 
перелить холодною водою и отжавъ до сухости, перебрать 
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вторично и изрубить мелко; между тѣмъ изрѣзать пласта¬ 
ми малосольнаго шпику, сложить въ кастрюлю и обжаривъ 
до половины, положить въ лебеду, размѣшать, подлить не¬ 
много бульону и поставить въ горячую печку покрытою; 
а когда упрѣетъ, переложить въ другую кастрюлю, при¬ 
бавить немного густаго соуса, по вкусу соли, перцу, му¬ 
скатнаго орѣха и масла, размѣшать наложить на глубокое 
для зелени блюдо и обложить крутонами. Можно приба¬ 
влять для вкуса не много пюре изъ щавеля и свѣжей смѣ- 
таны. 

78) МОЛОДОЙ ШПИНАТЪ НАТУРАЛЬНО. 

ЕріпагсЬ поиѵеаих аи паіигеі. 

Весною , когда молодой шпинатъ поспѣетъ въ оран¬ 
жереяхъ многіе любители требуютъ приготовленіе шпината 
слѣдующимъ способомъ: очистить листки шпината, вы¬ 
мыть до чиста въ холодной водѣ и выбравъ на сито оста¬ 
вить до времени; между тѣмъ вскипятить и посолить въ 
обширной кастрюлѣ воду; за 10 минутъ до отпуска, опу¬ 
стить въ оную шпинатъ и варить на большомъ огнѣ до 
готовности, потомъ выбрать друшлаковою ложкою на глу¬ 
бокое для зелени блюдо и переложивъ шпинатъ тонкими 
пластами сливочнаго масла, отпустить горячимъ. 

79) ТЫКВЕННАЯ КАША ПО-МАЛОРОССІЙСКИ. 

Ригёе Де роіігоп а Іа гневе. 

Приготовить пюре изъ тыквы, какъ сказано на стр. 178, 
и кашу разсыпчатую изъ смоленскихъ крупъ см. въ кн. І, 
стр. 280, когда будетъ готово, положить кашы въ пюре 
столько, чтобы оная была умѣренно густа, размѣшать, снаб- 
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дить по вкусу сахаромъ и сливочнымъ масломъ и сложивъ 
въ шарлотную Форму или серебряную кастрюлю, полить 
сверху густыми сливками, заколеровать въ горячей печкѣ и 
отпустить съ кастрюлею за столъ; особо подаются вскипя¬ 
ченныя сливки. 

80) ШИНКОВАННЫЕ ТРЮФЕЛИ, СЪ КРАСНЫМЪ СОУ¬ 
СОМЪ. 

Ттйез а Гезра§по1е. 

йзшинковать назначенные трюФели, влить въ оные 
рюмку мадеры, не много шампиньоннаго и собственнаго 
соку и закипятить, потомъ размять немного сливочнаго 
масла съ мукою и положивъ въ трюФели, закипятить и раз¬ 
мѣшать, а когда изъ соку образуется умѣренной густоты 
соусъ, то выложить оный въ глубокое для зелени блюдо 
и обложить крутонами. Крутоны преимущественно приго¬ 
товляются изъ десертныхъ хлѣбцовъ, которые должны быть 
запанерованы въ яйцо и хлѣбъ изжарены на очищеоомъ ма¬ 
слѣ. 

81) БОБЫ ЗЕЛЕНЫЕ ПО-БРИТАНСКИ. 

Нагісоіз ѵегіз а Іа Ьгеіоппе. 

Поступить во всемъ какъ сказано бобы бѣлые въ 
кн. 1, стр. 193. 

82) КАРДОНЫ ЖАРЕНЫЕ ВЪ КЛЯРѢ. 

СагЗопз Ггііз а Іа роіопаізе. 

Очистить какъ должно кардоны и сварить оные въ 
бресѣ до мягкости, потомъ отлить на сито , очистить отъ 
кореньевъ и осушивъ салФеткою, сложить на тарелку; за 
15 минутъ до отпуска, обмакивать кардоны по одной шту- 
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кѣ въ клярѣ и опускать въ горячій Фритюръ, а когда об¬ 
жарятся до колера, выбрать па сито и осушивъ сал<і>еткою 
отъ жиру, сложить на блюдо и обложить жареною зеле¬ 
ною петрушкою. 

83) ШПИНАТЪ СЪ БЕШЕМЕЛЕМЪ. 

Еріпагсів а Іа ЬёсЬатеІ. 

Очистить, вымыть сварить въ соленомъ кипяткѣ на¬ 
значенный шпинатъ, потомъ перебрать снова на доскѣ и из¬ 
рубивъ мелко, сложить на масло въ кастрюлю, запасеро- 
вать немного, развести бешемелемъ изъ сливокъ и снабдить 
по вкусу солью, мелкимъ сахаромъ и мускатнымъ орѣхомъ, 
размѣшать съ частію сливочнаго масла и глясу а выложивъ 
на глубокое для зелени блюдо, обложить крутонами. 

84) СЛАДКІЕ КОРЕНЬЯ СЪ ПОЛЬСКИМЪ СОУСОМЪ. 

8аЫГІ8 аи паіагеі ваисе а Іа роіопаізе. 

Очистить, завязать въ пучки и сварить сладкіе ко¬ 
ренья, какъ сказано въ кн. 1, на стр. 198, когда будутъ 
готовы, выбрать друшлаковою ложкою, въ кипящую соле¬ 
ную воду и всполоснувъ немного, выложить на сито, очистить 
отъ пряностей и нитокъ, сложить на салфетку, а польскій 
соусъ подать особо въ соусникѣ. Для любителей можно 
подавать и сабаіонъ. 

85) ШАМПИНЬОНЫ ФАРШИРОВАННЫЕ ПО-ПРОВАН¬ 
СКИ. 

СЬашрі$поп$ Іагсі а Іа ргоѵепсаіе. 

Очистить и приготовить шампиньоны, какъ сказано 
въ кн. 1, стр. 254, когда будутъ готовы снять на круто¬ 
ны и переложить съ крутонами на блюдо, а на сотейникъ 
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прибавить немного краснаго соусу и выкипятивъ, процѣ¬ 
дить, подлить на блюдо и отпустить горячими, Любители 
кладутъ въ Фаршъ немного чесноку и пюре изъ томатовъ, 
но не иначе, какъ съ разрѣшенія гастронома. 

86) МОРКОВЬ СЪ ГОРОХОМЪ ПО-ГЕРМАНСКИ. 

Сагоііез е(; реШ§ роіз 4 Гаііетапсіе. 

Очистить нужное количество молодой моркови, вы¬ 
мыть и изрѣзавъ въ четырехъ угольные косточки, въ ве¬ 
личину гороховаго зерна, сложить въ кастрюлю, прибавить 
столько же вылущеннаго молодаго зеленаго гороху, поло¬ 
жить немного масла, кусочекъ сырой ветчины, букетъ 
изъ зеленаго луку , петрушки и укропу и наливъ водою, 
варить подъ крышкою до упрѣлости, когда будетъ гото¬ 
во вынуть букетъ и ветчину , а въ горохъ прибавить не¬ 
много размятаго съ мукою масла и закипятивъ, размѣ¬ 
шать, положить по вкусу мелкаго сахару и соли и выло¬ 
живъ на глубокое для зелени блюдо, обложить крутонами. 
Любители прибавляютъ, рубленый зеленый укропъ. 

87) ПЮРЕ ИЗЪ КАРТОФЕЛЯ СЪ КРОКЕТАМИ. 

Ригёе сіе роштез (1е іегге дагпхе сіе сгодиеііез. 

Очистить нужное количество картофеля, вымыть, сло¬ 
жить въ кастрюлю, налить холодною водою, посолить и 
сварить до мягкости, когда будетъ готово, отлить на друш* 
лакъ, протерѣть горячій сквозь сито, сложить на масло въ 
кастрюлю, размѣшать лопаткою, развести сливками до на¬ 
длежащей густоты, разогрѣть какъ должно, снабдить во 
вкусу солью и мелкимъ сахаромъ, выложить на глубокое 
для зелени блюдо и обложить крутонами. 
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88) ГАЛЯРЕПА ФАРШИРОВАННАЯ. 

Каѵеіз Ыапсб Гагсіз а Гезра^поіе. 

Очистить какъ должно нужное число молодой галя- 
репы, обровнять всѣ до одинаковой величины, выбрать 
средину гарнирною ложечкою, сложить въ кастрюлю, на¬ 
лить холодною водою и закипятить, потомъ выбрать въ хо¬ 
лодную воду и остудивъ, отлить на сито и оставить такъ, 
пока вода стечетъ вся; между тѣмъ обрѣзки, вынутые изъ 
средины галярепы , сложить въ кастрюлю, налить водою 
и посоливъ сварить до мягкости, потомъ отлить на друш- 
лакъ, осушить отъ воды и изрубивъ мелко , сложить на 
масло въ кастрюлю, размѣшать, прибавить густой бешеме- 
ли изъ сливокъ , снабдить цо вкусу мелкимъ сахаромъ, 
солью и мускатнымъ орѣхомъ и нафаршировать онымъ га- 
лярепу, которую сложить на масло въ сотейникъ , залить 
немного бульономъ, прибавить рюмку малаги, немного со¬ 
ли, сахару и глясу и варить на легкомъ огнѣ, пока галя- 
репа не упрѣетъ до мягкости, а сокъ выкипитъ до надле¬ 
жащей густоты, тогда выложить галярепу на блюдо, а со¬ 
комъ полить сверху. 

89) ПУДИНЬГИ ИЗЪ ШПИНАТУ. 

Ропсііпд сі'ёріпагсі. 

Приготовить шпинатъ какъ сказано въ кн. і, на стр. 
195, сложить на растопленное масло въ кастрюлю и запа- 
серовавъ на легкомъ огнѣ, размѣшать съ частицей муки, 
развести немного сливками и вбить яицъ сколько нужно, 
чтобы пудиньгъ былъ достаточно твердъ; для сего нужно 
сперва наслоить масломъ маленькую Формочку, наложить 
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въ оную шпинату и поставить въ кипящую воду на паръ 
и сварить, когда пудиньгъ окажется мягкій, прибавить боль¬ 
ше яицъ , а твердый развести немного сливками, потомъ 
сложить въ наслоенную масломъ Форму для пудиньга; за 
полъ часа до отпуска поставить Форму въ горячую на паръ 
и сварить до готовности предъ отпускомъ выложить на 
блюдо а средину наполнить приготовленнымъ шпинатомъ 
см. въ кн. 1, стр. 195, и полить сверху гласомъ, 

90) АРТИШОКИ СЪ СОУСОМЪ ТОМАТОМЪ. 

ГопсЬ (ГагІісЬаШз $аисе іотаіе. 

Приготовить артишоки и поступить во всемъ какъ ска¬ 
зано въ кн. 1, на стр. 189, предъ отпускомъ прибавляется 
въ соусъ по вкусу пюре изъ томатовъ. Если приготовляют¬ 
ся однѣ низы или рѣпки изъ артишокъ, въ такомъ случаѣ 
пюре изъ томатовъ положить въ средину каждой, а соу¬ 
сомъ облить кругомъ на блюдѣ. 

X. 

61) БИСКВИТЪ АМЕРИКАНСКІЙ СЪ ВАРЕНЬЕМЪ. 

ВІ8сиіі (іТогс аих сопГііигез. 

Всыпать въ большую чашку одинъ Фунтъ мелкаго са¬ 
хару , вбить сорокъ * желтковъ и положивъ немного ли¬ 
монной цедры, мѣшать до тѣхъ поръ пока масса не под¬ 
нимется; между тѣмъ взбить желѣзнымъ вѣнчикомъ бѣлки 
въ пѣну , до густаго состоянія, и когда будетъ готово по¬ 
ложить въ массу Фунтъ просѣянной картофельной муки, 
размѣшать и неостанавливаясь взбивать, класть по немногу 
въ массу бѣлковъ (до половины), потомъ положить все 



224 


вдругъ, размѣшать осторожно до гладкости , сложить въ 
наслоенную масломъ и обсыпанную мелкимъ сахаромъ для 
бисквита Форму, доставить въ умѣренно-горячую печку на 
два часа, а когда будетъ готово вынуть, обвесть кругомъ 
краевъ Формы ножемъ, выложить бисквитъ осторожно на 
сито и остудить: за 15 минутъ до отпуска, изрѣзать бисквитъ 
умѣренно тонкими пластами, каждый пластъ окропить ма¬ 
раскиномъ и наложивъ ровно вареньемъ, сложить бисквитъ 
въ первобытную Форму, потомъ сложить на блюдо и под¬ 
ливъ пюре изъ красной смородины, или земляники, отпу¬ 
стить холоднымъ. 

ПЮРЕ ИЗЪ КРАСНОЙ СМОРОДИНЫ. 

Перебрать, ополоснуть въ водѣ и осушить на салФеткѣ 
нужное количество ягодъ, изъ бѣлой, красной или черной 
смородины, потомъ протерѣть деревянною ложкою сквозь 
частое сито въ каменную чашку пюре и всыпать мелкаго 
сахару столько , чтобы пюре было умѣренно густо , осту¬ 
дить въ холодномъ мѣстѣ и употреблять. Пюре изъ зем¬ 
ляники, клубники, морошки/малины и прочихъ ягодъ, мо¬ 
жетъ быть приготовлено подобнымъ же способомъ. 

62) КРЕМЪ ЗАВАРНОЙ СЪ ВАНЙЛЬЮ, ЖАРЕНЫЙ 
ПО-НѢМЕЦКИ. 

Сгёте-р&іівзіёге а Іа ѵапіііе, дгіііёе а Гаііеюапйе. 

Размѣшать въ кастрюлѣ */ 4 Фун. сливочнаго масла, 
положить Уз Фун. мелкаго сахару , полъ ложки толченой 
ванили, 8 яичныхъ желтковъ, всыпать полФунта муки, раз¬ 
вести полубутылкою сливокъ и мѣшать на плитѣ, пока за¬ 
кипитъ и загустѣетъ совершенно, тогда выложить на пдо- 
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усмотрѣнію : четырехугольныя, продолговатыя , круглыя 
или на подобіе грушъ порціонныя штучки , обвалять каж¬ 
дую въ тертомъ хлѣбѣ и тщательно обровнять до одинако¬ 
вой величины, запанеровать въ яйцо и тертый хлѣбъ: за 
10 минутъ до отпуска опустить въ горячій Фритюръ , из¬ 
жарить до колера, выбрать на сито и осушивъ отъ жира, 
сложить на приготовленную на блюдѣ салфетку, посыпать 
мелкимъ сахаромъ и отпустить горячими. 

63) ПИРОЖКИ ИЗЪ САХАРНАГО ТЪСТА СЪ ЗАВАР¬ 
НЫМЪ КРЕМОМЪ. 

РеІііБ дйіеапх Гоиггёв а Іа сгёте. 

Пирожки изъ сахарнаго тѣста съ кремомъ выдѣлываются 
въ различномъ видѣ , величинѣ и Формѣ, т. е., звѣздочками, 
восьмигранными, круглыми, овальными, четырехугольными, 
продолговатыми полумѣсяцами и т. п., однимъ словомъ, пре¬ 
доставляется вкусу и изобрѣтательности приготовляющаго, 
но во всякомъ случаѣ, приготовленіе не выходитъ изъ слѣду¬ 
ющаго опредѣленія: раскатать въ полмезиннаго пальца сахар¬ 
ное тѣсто , вырѣзать изъ онаго выемкою или ножемъ нужное 
число пирожковъ, сложить на подслоенный масломъ листъ, 
смазать каждый яйцомъ и вырѣзать тою же выемкою вто¬ 
рой кружокъ, изъ котораго вынуть средину такъ , чтобы 
остался въ полпальца узенькій рантъ, который тотчасъ по¬ 
ложить на сложенный на листъ пирожокъ и когда всѣ бу¬ 
дутъ готовы, смазать ранты яйцомъ, поставить въ горячую 
печку, а когда испекутся , вынуть , налить въ средину ка¬ 
ждаго заварнаго крема и остудить , потомъ убрать сверху 
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изъ конверта желеемъ, а ранты, цукатами или Фруктами и 
отпустить на салфеткѣ. 

САХАРНОЕ ТѢСТО. 

Пропорція слѣдующая: */ 2 Фун. муки, і / і Фун. сахару, 
У 8 Фун. масла, 4 яичные желтка и сливокъ сколько при¬ 
метъ густота тѣста ; выложить на столъ для пирожнаго 
просѣянную крупчатую муку, образовать изъ оной кру¬ 
жокъ, вбить въ средину желтки, положить сахаръ, ма¬ 
сло и влить не много сливокъ, забирать постепенно но- 
жемъ муку, пока вся не обратится въ умѣренно густое тѣ¬ 
сто, вымѣсить оное до гладкости, сложить на листъ, по¬ 
ставить въ холодное мѣсто , а когда остынетъ , поступить 
нижеслѣдующимъ способомъ. 

КРЕМЪ ЗАВАРНОЙ СЪ МАРАСКИНОМЪ. 

Вбить въ кандитерскую кастрюлю , на каждые два пи¬ 
рожка, по одному желтку, всыпать на каждый желтомъ 
столовую ложку мелкаго сахару , полъ ложки сливокъ, 
немного мараскину и збивать желѣзнымъ веничкомъ на 
легкомъ огнѣ, пока кремъ не заварится до надлежащей гу¬ 
стоты; когда будетъ готовъ, снять съ огня, прибавить по 
вкусу мараскина и продолжая сбивать, брать ложкою и на¬ 
полнять средину пирожковъ такъ , чтобы кремъ былъ ро¬ 
венъ съ краями. 

64) ТАРТЛЕТЫ СЪ РАЗНЫМИ ФРУКТАМИ. 

Тагіеіейез сіе Ігші5. 

Подслоить масломъ нужное число тартлетныхъ Формо¬ 
чекъ, выложить оныя кружечками изъ сахарнаго тѣста а 
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насыпать зерномъ, испечь въ умѣренно - горячей печкѣ, а 
потомъ остудить; между тѣмъ приготовить Фруктовъ или 
ягодъ, т. е., клубники, земляники, малины, вишенъ и сливъ 
безъ косточекъ , сложить въ каменную чашку, пересыпать 
мелкимъ сахаромъ и размѣшать, прибавить не много пюре 
изъ земляники, малины или смородины, см. стр. 224, ко¬ 
гда тартлеты остывутъ, вычистить изъ средины зерна, на¬ 
ложить полно вышесказанными Фруктами, посыпать сверху 
мелкимъ сахаромъ и сложить на блюдо, подлить остальное 
пюре. Любители для вкуса прибавляютъ въ пюре чайную 
ложку мараскина, киршвассера, кюрасо или бѣлаго рому. 

65) МЕРИНЬГИ СЪ РОЗОВЫМЪ ВАРЕНЬЕМЪ. 

Мёгіп^иев аи сопШиге <Іе гозе. 

Поставить въ кандитерской кастрюлѣ сиропъ изъ Фун¬ 
та сахару, и отдѣлить особо въ котелъ 10 бѣлковъ; когда 
въ половину сиропъ будетъ готовъ, взбить въ пѣну бѣлки 
до крутаго состоянія ; а когда сиропъ начнетъ густѣть, 
то положить въ оный не много бѣлковъ , размѣшать хо¬ 
рошенько , прибавить еще бѣлковъ , вновь размѣшать, по¬ 
томъ положить всѣ вмѣстѣ бѣлки и размѣшать осторож¬ 
но до гладкости, поднимая снизу вверхъ, дабы бѣлки 
не опали и когда масса будетъ размѣшана, прибавить 
двѣ капли розовой эссенціи и выдѣлать мериньги обы¬ 
кновеннымъ порядкомъ, испечь, какъ сказано въкн. 1, на 
стр. 287; между тѣмъ выложить на сито соотвѣтственное 
количество розоваго варенья и когда мериньги будутъ го¬ 
товы; снимать съ бумаги по двѣ штуки и пробравъ нѣ¬ 
сколько въ срединѣ каждой чайною ложкою, наложить ва- 
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реньемъ, сложить вмѣстѣ горячими такъ , чтобы варенья 
не было вовсе видно; а когда будутъ готовы, сложить на 
салфетку и отпустить; сиропъ изъ варенья подать особо въ 
соусникѣ. 

66) ТОРТЪ АНГЛІЙСКІЙ (80ПРЕ-А№ЬАІ8Е). 

8опре ап^іаізе. 

Приготовить и испечь тонкими кружками бисквитъ, 
какъ сказано въ кн. 1, на стр. 262 , приготовить Фрук¬ 
ты и ягоды изъ слѣдующихъ : персики , абрикосы, ана¬ 
насы, сливы , груши, баргамоты, винограда, земляники, 
клубники, малины, смородины , апельсинъ или яблокъ, 
очистить, а которые надо варить , сварить въ сиропѣ, вы¬ 
брать на сито и оставить до времени ; приготовить завар¬ 
ной кремъ, см. стр. 226 и заварной глазуръ , см. кн. 1, 
стр. 274. За 20 минутъ до отпуска, влить на блюдо ста¬ 
канъ мараскину, прибавить въ оный не много изъ сваре- 
ныхъ Фруктовъ сиропу, размѣшать и приготовить тортъ 
слѣдующимъ способомъ: обмочить пластъ бисквита въ ма¬ 
раскинѣ, сложить на блюдо, смазать сверху заварнымъ 
кремомъ и наложить рядъ Фруктовъ или ягодъ, потомъ 
обмочить въ мараскинѣ второй пластъ бисквита, положить 
на ягоды, смазать вновь кремомъ и наложивъ ягодъ или 
Фруктовъ, продолжать такъ до предполагаемой вышины, 
потомъ залить сверху и кругомъ заварнымъ глазуромъ и 
украсивъ Фруктами и ягодами сверху , отпустить. Приго¬ 
товляющій долженъ все приспособить заблаговременно, 
т. е. обровнять до одинаковаго состоянія кружки изъ бис^ 
квита, нарѣзать Фрукты для торта и для уборки онаго 



229 


сверху, дабы тортъ совершенно былъ готовъ въ 10 ми¬ 
нутъ, чрезъ медленное приготовленіе и послѣ поправокъ, 
тортъ можетъ лишиться настоящаго вида и Формы. 

67) ПРОФИТРОЛИ СЪ ШОКОЛАДОМЪ. 

Ргойігоіез аи сЬосоІаІ. 

Приготовить проФитроли , какъ сказано въ кн. 1 , на 
стр. 204; между тѣмъ приготовить шоколадъ слѣдующимъ 
способомъ : истерѣть на теркѣ */ 4 Фунта шоколада , сло¬ 
жить въ кастрюлю, влить ложку молока и закипятить на 
легкомъ огнѣ подъ крышкою ; когда шоколадъ распустит¬ 
ся, снять съ огня, прибавить не много сахару, вбить 4 желт¬ 
ка и развести молокомъ (однимъ стаканомъ) , размѣшать, 
поставить въ горячую воду на паръ, покрыть крышкою и 
сверхъ крышки насыпать горячихъ угольевъ; когда шоко¬ 
ладъ загустѣетъ, снять съ пару, нафаршировать проФитро- 
ли и заглясеровавъ оныя сиропомъ , отпустить на сад- 
Феткѣ. 

68) ПРОФИТРОЛИ СЪ КРЕМОМЪ. 

Ргойігоіез а Іа сгёте. 

Приготовить нужное количество тѣста для петишу, 
выдѣлать изъ онаго на листъ круглые пирожки, смазать 
яйцомъ и посыпать крупнымъ сахаромъ , испечь въ умѣ¬ 
ренно-горячей печкѣ, когда будутъ готовы, вынуть^и осту¬ 
дить, снять съ листа, прорѣзать съ боку отверзтіе, нафар¬ 
шировать кремомъ (*), сложить на приготовленную на блю¬ 
дѣ салФетку и подать. 

(*) Кренъ заварной, приготовленный съ клеенъ или сливки вбитыя, приготовля¬ 
ло пШ набираетъ по своему у смотренію, см. оглавленіе. 
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69) ПИРОЖКИ (ЖШСАТ8) ИЗЪ МИНДАЛЯ СО ВЗБИВ¬ 

КОЮ. 

РеШз пои^аіз й’атапйез а Іа сгете ГоиеНее. 

Приготовить миндаль и сиропъ , какъ сказано въ ки. 
1, на стр. 221, и закармеливъ оный , поступить во всемъ, 
какъ сказано въ той же статьѣ, замѣнивъ большую Форму 
маленькими. 

70) ШАРЛОТЪ ИЗЪ ЯБЛОКОВЪ СЪ ФРУКТОВЫМЪ 

МАРМЕЛАДОМЪ. 

СЬагІоМе сіе роттез а Іа тагтеіайе йе Ігиііз. 

Очистить и изшинковать нужное количество хорошаго 
вкуса яблоковъ , сложить въ сотейникъ , пересыпать мел¬ 
кимъ сахаромъ и поставить на огонь, когда сварятся и сокъ 
выкипитъ совершенно, снять съ огня и поставить въ теп¬ 
лое мѣсто; между тѣмъ, приготовить шарлотную Форму и 
нарѣзавъ изъ бѣлаго безъ корки хлѣба, различной величины 
гренки, обмакивать каждый гренокъ въ растопленное масло, 
уложить красивымъ узоромъ низъ шарлотной Формы малень¬ 
кими гренками такъ, чтобы не было ни малѣйшей скважи¬ 
ны, когда низъ будетъ готовъ, то обмакивать въ масло про¬ 
долговатые гренки и обложить оными кругомъ бока; за !5 
минутъ до отпуска размѣшать горячіе яблоки съ частью 
мармелада изъ Фруктовъ и наложить онымъ полную Форму, 
покрыть сверху обрѣзками отъ хлѣба и поставить въ горя¬ 
чую печку или въ жаръ, покрывъ сверху крышкою съ го¬ 
рячими угольями, а когда заколеруется какъ слѣдуетъ, 
снять съ огня, очистить и обвевъ ножемъ кругомъ края 
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Формы , покрыть блюдомъ в повернувъ на рукахъ осто¬ 
рожно Формою вверхъ, снять оную и подлить сыропъ изъ 
Фруктовъ. 

71) ПУДИНГЪ ИЗЪ СМОЛЕНСКИХЪ КРУПЪ СЪ МАР¬ 
МЕЛАДОМЪ. 

Роийіп^з <1е зетоиіе а Іа тагтеІаЗе. 

Приготовить пудингъ изъ смоленскихъ крупъ какъ ска¬ 
зано въ кн. 1, стр. 210, и размѣшавъ окончательно съ бѣл¬ 
ками, разложить на подслоенныя масломъ и обсыпанныя 
тертымъ хлѣбомъ отъ гоарлотныхъ Формъ крышки и сло¬ 
живъ на листъ, поставить въ горячую печку, когда будетъ 
готово, вынуть изъ печки и подрѣзавъ осторожно, выло¬ 
жить на бумагу, потомъ сложить всѣ вмѣстѣ и обровнявъ 
какъ слѣдуетъ , сдѣлать пудингъ слѣдующимъ способомъ: 
положить на блюдо немного мармелада (*), на который по¬ 
ложить пластъ пудинга, смазать мармеладомъ, покрыть вто¬ 
рымъ пластомъ и продолжать такъ до предположенной вы¬ 
шины; между тѣмъ приготовить мериньги, какъ сказано въ 
кн. 1, стр. 286, сложить половину въ конвертъ, а осталь¬ 
ною обмазать ровно верхъ и края, потомъ убрать изъ кон¬ 
верта мериньгами сверху и съ боковъ такъ, чтобы въ по¬ 
слѣдствіи можно было наложить въ промежутки желе изъ 
красной смородины, посыпать сахаромъ и поставить въ 
умѣренно-горячую печку, когда заколеруется убрать свер¬ 
ху желеемъ и подлить сыропа изъ красной сморо¬ 
дины. 

(*} Мармеладъ изъ Фруктовъ приготовляющій избираетъ по своему уемо» 
трѣнію, см. оглавленіе. 
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72) ПИРОГЪ (КРОКАНБУШЪ) ИЗЪ КАШТАНОВЪ СО 

ВЗБИВКОЮ. 

Сгодпе-еп-ЬоисЬе сіе таггопв 4 Іа сгёте ГоиеНее. 

Испечь на сковородѣ съ солью каштаны, очистить отъ 
обѣихъ кожъ и , надѣвъ на деревянныя палочки, утвер¬ 
дить каждый въ опрокинутый друшлакъ или терку; между 
тѣмъ сварить изъ раФинада-сахара сыропъ для кармеловки 
Фруктовъ см. кн. 1, стр. 300, когда будетъ готовъ сыропъ, 
снять на столъ и брать по одной палочкѣ изъ друшлака, 
обмакнуть каштанъ въ кармель и ставить палочку обратно 
на свое мѣсто, когда всѣ каштаны будутъ обкармелены, 
снять оные съ палочекъ на блюдо и обмакивая вновь въ 
сыропъ, клеить каштаны одинъ къ другому и Формировать 
изъ онаго кроканбушъ , по предначертанному плану (для 
кроканбуша преимущественно избираются гладкія высокія 
Формы , которыя должно наслоить не много прованскимъ 
масломъ), когда будетъ готовъ вынуть осторожно на сито, 
предъ отпускомъ приготовить збитыя сливки размѣшать съ 
мелкимъ сахаромъ и мараскиномъ, наложить въ средину 
блюда повыше и покрыть оныя кроканбушемъ. 

73) БИСКВИТЪ СЪ ВАРЕНЬЕМЪ ПО-НѢМЕЦКИ. 

Вібсиіів а ГаІІетапЗе аих сопЯіиге8. 

Выпустить въ кандитерскую кастрюлю 12 цѣльныхъ 
яицъ, положить 1 Фунтъ мелкаго сахару и збивать желѣз¬ 
нымъ вѣничкомъ на легкомъ жару , пока масса не загу¬ 
стѣетъ, потомъ снять съ огня и продолжать збивать, а ко- 
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гда остынетъ положить полфунта муки , мелко рубленной 
цедры, размѣшать, выложить въ конвертъ и выпустить на 
бумагу обыкновенные бисквиты, которые посыпать мел¬ 
кимъ сахаромъ, поставить въ умѣренно-горячую печку, а 
когда будутъ готовы снять съ бумаги , положить варенья 
на нижнюю часть бисквитовъ и покрывъ вторымъ бискви¬ 
томъ, заглясеровать заварнымъ глазуромъ, осушить немно¬ 
го и отпустить на салфеткѣ. 

74) ГРУШИ ГЛЯСОВАННЫЯ СЪ ЗАВАРНЫМЪ КРЕ¬ 
МОМЪ. 

Роігев §1асёв а Іа сгёте. 

Очистить цѣльными груши снаружи, выбрать гарнир- 
ною ложечкою зерна изъ средины и сваривъ въ сыропѣ 
до мягкости, выложить друшлаковою ложкою на сито, 
сыропъ же, въ которомъ варились груши, процѣдить въ 
кастрюлю, прибавить сахару и выварить оный до гу¬ 
стоты, когда будетъ готовъ, положить груши въ сыропъ 
и оставить до времени; между тѣмъ приготовить за¬ 
варной кремъ изъ каштановъ какъ сказано въ кн. 1, стр. 
207, и поступить во всемъ, какъ сказано персики съ завар¬ 
нымъ кремомъ въ той же статьѣ. 

75) ШАРЛОТЪ ИЗЪ ГРУШЪ. 

СЬагІоІіе йе роігев. 

Поступить какъ сказано шарлотъ изъ яблоковъ см. 
стр. 230, замѣнивъ яблоки грушами; для вкуса во время 
варки прибавляется, по усмотрѣнію, цедра лимонная, или 
апельсинная, ваниль ликерь или мармеладъ. 
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76) КОМПОТЪ ИЗЪ ВИШЕНЪ И ПЕРСИКОВЪ. 

Сошроіе сіе рёсЬез еі (1е сегізез. 

Очистить дозрѣлыя вишни отъ стебельковъ, выбрать 
косточки, сложить въ каменную чашку, пересыпать мел¬ 
кимъ сахаромъ, размѣшать и поставить въ холодное мѣ¬ 
сто, чрезъ 10 минутъ посыпать вновь мелкимъ сахаромъ и 
продолжать посыпать, пока изъ соку не образуется умѣ¬ 
ренной густоты сыропъ; между тѣмъ приготовить женвас- 
ное тѣсто какъ сказано въ кн. 1, на стр. 275 и сложивъ 
на подслоенный масломъ плафонъ, поставить въ горячую 
печку и когда въ половину будетъ готово, вынуть круглою 
выемкою столько пирожковъ сколько предположено подать 
персиковъ, изъ остальнаго женвасу вынуть большою круг¬ 
лою выемкою два кружка, одинъ оставить цѣльнымъ а 
изъ другаго кружка вынуть средину такъ , чтобы остал¬ 
ся кругомъ рантъ шириною въ палецъ, поставить обратно 
въ печку, а когда испечется до готовности, сложить кру¬ 
жокъ на средину блюда, сверхъ онаго положить рантъ, 
маленькіе же пирожки разрѣзать каждый по поламъ, ниж¬ 
нюю часть оставивъ цѣльною, обложить кругомъ на блю¬ 
дѣ , а у верхней вырѣзать по меньше выемкою средину 
такъ, чтобы остался подобно вышесказанному маленькій 
рантъ и положить на блюдѣ каждый кружокъ на свое мѣ¬ 
сто; приготовить пюре изъ свѣжей/земляники или смороди¬ 
ны какъ сказано на стр. 224, и когда все будетъ готово, 
окропить мараскиномъ пирожки на блюдѣ и наливъ въ 
средину каждаго по немного пюре, на большой кружокъ съ 
рантомъ, наложить вышесказанныя вишни безъ сыропа, а 



235 


на каждый маленькій по очищенному цѣльному персику, 
въ сыропъ изъ вишенъ прибавить немного мараскину и по¬ 
лить на блюдѣ Фрукты. 

77) ДАРІОЛИ ИЗЪ РИСА СЪ АБРИКОСАМИ. 

Иагіоіез йе гіг §агпІ8 <ГаЪгісоІ$. 

Приготовить даріоли изъ рису какъ сказано въ кн. і, 
на стр. 214, и вынуть изъ средины каждаго кружка по 
немногу риса, а вмѣсто онаго положить мармеладу абри¬ 
коснаго, а сверхъ мармелада положить по цѣльному очи¬ 
щенному абрикосу и подлить сыропу. 

78) ОМЛЕТЪ СУФЛЕ СЪ ВАРЕНЬЕМЪ. 

Отеіеііе воиШёе аих сопйіпгея. 

Выпустить въ кандитерскій котелъ 6 бѣлковъ, а желт¬ 
ки въ каменную чашку, положить 4 полныя столовыя 
ложки мелкаго сахара и мелко изрубленной цедры изъ 
одного лимона и мѣшать пока желтки не поднимутся ; за 
15 минутъ до отпуска взбить бѣлки въ пѣну какъ для би¬ 
сквита и размѣшать съ желтками; между тѣмъ распустить 
на сковородѣ у, ф. масла и когда оно разогрѣется, вылить 
приготовленную массу, поставить въ горячую печку, и ког¬ 
да поджарится немного, вынуть, поднять ножомъ омлетъ, 
когда масса сырая опустится на низъ омлета, наложить 
варенье на одну половину онаго, а другую половину заво¬ 
ротить такъ, чтобы омлетъ казался на подобіе пирога, ко¬ 
торый посыпать мелкимъ сахаромъ, заколеровать, перело¬ 
жить на блюдо и тотчасъ подавать за столъ. Если омлетъ 
приготовляется на серебряномъ блюдѣ, то должно передо- 
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жить оный въ половину готовымъ и допечь окончательно 
на блюдѣ въ печкѣ. 

79) ТАРТЛЕТЫ СЪ ЯБЛОКАМИ И МЕРИНЬГАМИ. 

Тагіеіеііев йе ропше$ §агпіез аих шёгіпдиев. 

Раскатать второе слоеное тѣсто въ половину мезинна- 
го пальца, вырѣзать изъ онаго круглою выемкою нужное 
число кружковъ и выложить ими наслоенныя масломъ тар- 
тлетныя Формочки, остальное тѣсто смѣсить, раскатать вто¬ 
рично, вырѣзать такое же число кружковъ, которые сло¬ 
жить на листъ вмѣстѣ съ тартлетами и поставить въ хо¬ 
лодное мѣсто; между тѣмъ очистить яблоки какъ слѣдуетъ 
изшинковать мелко, сложить въ сотейникъ , пересыпать 
мелкимъ сахаромъ , положить кусокъ цедры съ лимона и 
закипятивъ, варить пока яблоки не упрѣютъ, а сокъ вы¬ 
кипитъ совершенно, тогда снять съ огня, остудить и нало¬ 
живъ полно тартлетныя Формочки , смазать яйцомъ, по¬ 
крыть кружками изъ слоенаго тѣста, обжать плотно края 
и смазавъ яйцомъ вторично, обрѣзать кругомъ ровно, по¬ 
ставить въ горячую печку, а когда испекутся, вынуть, вы¬ 
брать изъ тартлетныхъ Формочекъ и убрать сверху меринь- 
гами изъ конверта такъ, чтобы въ послѣдствіи можно бы¬ 
ло въ промежутки положить желе, посыпать мелкимъ са¬ 
харомъ, поставить въ вольно-горячую печку, когда заколе- 
руются, вынуть и убрать сверху желеемъ. 

80) ТОРТЪ ИЗЪ СЛОЕНАГО ТѢСТА СЪ МАРМЕЛА¬ 
ДОМЪ. 

Тоигіе 4 Іа тагтеіасіе. 

Поступить какъ сказано въ кн. 1, стр. 212, замѣнивъ 
фрукты мармеладомъ. 
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81) ДАРІОЛИ ИЗЪ МИНДАЛЬНАГО ТѢСТА ПО-НЕАПО- 
« ЛИТАНСКИ. 

Багіоіез (ГатапЗез а Іа пароШаіпе. 

Приготовить тѣсто изъ миндаля, какъ сказано въ статьѣ 
смотри пирогъ по-неаполитански въ кн. 1, стр. 211, и когда 
тѣсто на льду остынетъ, выложить на столъ , раскатать 
тонко, вырѣзать умѣренной величины выемкою кружечки, 
въ числѣ которыхъ для верха должны быть съ вынутою 
срединою, сложить на подслоенный масломъ листъ и ис¬ 
печь въ умѣренно-горячей печкѣ , когда будутъ готовы 
вынуть, сложить по пяти кружечковъ одинъ на другой и 
обровнять кругомъ, потомъ каждый кружечекъ перемазавъ 
мармеладомъ, прижимать плотно такъ , чтобы изъ пяти 
кружковъ образовался одинъ пирожокъ, который обмазать 
кругомъ мармеладомъ, сложить на блюдо и поступить такъ 
съ каждымъ до послѣдняго ; предъ отпускомъ наложить 
сверхъ каждаго по цѣльному абрикосу, персику или сливѣ 
и подлить собственнымъ сыропомъ. , 

82) КОМПОТЪ ГОРЯЧІЙ ИЗЪ ГРУШЪ. 

Сошроіе сіе роігез а Іа ітапсаізе. 

Очистить дѣльными нужное количество хорошаго вку¬ 
са грушъ, выбрать изъ средины гарнирною ложкою зер- 
нушки, сварить въ сыропѣ до мягкости, потомъ' выбрать 
на сито, а сыропъ процѣдивъ выварить до совершенной гу¬ 
стоты, когда будетъ готовъ, положить въ оный груши, ос¬ 
тудить и поступить во всемъ какъ сказано см. компотъ 
горячій изъ персиковъ кн. 1, стр. 202. 
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83) ВАФЛИ ПРОВИНЦІАЛЬНЫЯ. 

СаиГгее а Іа Ргоуепсаіеф 

Распустить въ обширной кастрюлѣ */ 4 ф. сливочнаго 
масла и мѣшать лопаткою въ холодномъ мѣстѣ, когда за¬ 
густѣетъ и побѣлѣетъ, вбить по одному шесть желтковъ и 
продолжать мѣшать , а когда масса поднимется, всыпать 
% ф. мелкаго сахару съ частію лимонной цедры, 12 сто¬ 
ловыхъ ложекъ муки и размѣшавъ, положить постепенно 
збитые въ пѣну бѣлки , */ 2 бутылки збитыхъ густыхъ 
сливокъ и размѣшавъ окончательно, поставить массу въ 
ледъ и испечь изъ оной вафли, какъ сказано въ кн. 2, 
стр. 134. Сливки збитыя съ сахаромъ подается въ соусни¬ 
кѣ особо. 

84) КРОКЕТЫ ИЗЪ РИСА СЪ ВАРЕНЬЕМЪ. 

СгофіеМез <1е гіг Іагсіез аих сопйіпгев. 

Перебрать и вымыть '/ 2 ф. рису, налить холодною 
водою и поставить на плиту, а когда закипитъ, отлить на 
друшлакъ, перелить холодною водою и сложивъ обратно 
въ кастрюлю, налить вскипяченными сливкеми одною бу¬ 
тылкою, положить У, палочки ванили и варить на лег¬ 
комъ огнѣ, часто мѣшая, пока рисъ разварится до мягко¬ 
сти и загустѣетъ, потомъ положить */, ф. сливочнаго ма¬ 
сла, */, ф. мелкаго сахару и размѣшавъ, выложить на блю¬ 
до и остудить; между тѣмъ Положить на сито назначенное 
для крокетовъ варенье и когда стечетъ сыропъ, совершен¬ 
но, взять немного рису, скатать сперва въ шарикъ и сдѣ¬ 
лавъ отверстіе, положить въ средину варенье, потомъ ка¬ 
тая осторожно шарикъ, сдѣлать изъ онаго продолговатый 
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крокетъ на подобіе груши , обвалять въ тертомъ хлѣбѣ, 
потомъ въ яйцѣ и хлѣбѣ и обровнявъ, держать въ холод¬ 
номъ мѣстѣ, а когда придутъ за кушаньемъ опустить въ 
горячій Фритюръ и изжарить до колера; когда же будутъ 
готовы выбрать друшлаковою ложкою на сито и осушивъ 
отъ жира салфеткою, посыпать мелкимъ сахаромъ и вло¬ 
живъ стебельки изъ корицы, отпустить на салфеткѣ. 

85) ПИРОЖКИ ИЗЪ СЛОЕНАГО ТѢСТА СЪ МАРМЕ¬ 

ЛАДОМЪ. 

Б’агіоіз а Іа шагшеІаДе <1е роттев. 

Раскатать второе слоеное тѣсто въ доль, толщиною 
въ полпальца, разрѣзать по поламъ одну половину, сло¬ 
жить на листъ, смазать края яйцомъ, наложить ровно слой 
яблочнаго мармеладу, потомъ покрыть второю половиною, 
обжать плотно края кругомъ, и смазавъ яйцомъ, обо¬ 
значить сверху тыломъ ножа продолговатые 4-хъ угольные 
пирожки и накорбовавъ каждый означенный кусокъ по 
своему усмотрѣнію, поставить въ горячую печку, а когда 
въ половину будетъ готово, посыпать мелкимъ сахаромъ и 
заглясеровавъ въ печкѣ какъ должно, вынуть, разрѣзать 
ножемъ по назначеннымъ мѣстамъ поставить обратно въ 
печку, снять, подчистить снизу - ц уложивъ на салФетку, 
отпустить горячими. 

86) ПУДИНГЪ ИЗЪ РИСА СЪ РАЗНЫМИ ЦУКАТАМИ. 

РоиДіпд Де гІ 2 ап сёДгаІ Де дааіге Ггиіів. 

Перебрать, вымыть въ теплой водѣ и обланжирить 
V* ф * рису, когда закипитъ, отлить на друшлакъ, пере¬ 
лить холодною водою и сложивъ обратно въ кастрюлю, 
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налить вскипяченными сливками и варить на легкомъ огнѣ 
пока рисъ упрѣетъ до мягкости , потомъ положить у 
мелкаго сахару, '/, ф. мелко нарѣзанныхъ разныхъ цука¬ 
товъ и % ф. сливочнаго масла, закипятить все вмѣстѣ, 
размѣшать, снять съ огня, вбить въ горячее 6 штукъ желт¬ 
ковъ, а за полчаса до отпуска збить въ пѣну бѣлки, раз¬ 
мѣшать и выложивъ въ наслоенную масломъ и обсыпан¬ 
ную тертымъ хлѣбомъ шарлотную Форму , поставить въ 
горячую печку, а когда испечется выложить на блюдо и 
посыпать мелкимъ сахаромъ. 

87) ВАФЛИ ШВЕДСКІЯ. 

Регііез даиігез а Іа зиёсіоіке. 

Вбить въ кастрюлю 4 дѣльныя яйца и 3 желтка, по¬ 
ложить Уз ф. мелкаго сахару съ толченою ванилью, */ 4 ф. 
муки , размѣшать до гладкости и развести у, бутылкою 
сливокъ; между тѣмъ разогрѣть на огнѣ чугунную круг¬ 
лую доску для облатокъ и приготовить кусокъ бѣлаго во¬ 
ску, потомъ помазать доску воскомъ, вытерѣть мелкою 
солью до совершенной чистоты и разогрѣвъ, помазать вновь 
воскомъ, влить ложку массы и закрывъ плотно поставить 
на огонь, чрезъ 2 минуты поворотить и чрезъ іу 2 минуты 
снять съ огня, очистить кругомъ Форму и отворивъ, снять 
осторожно облатку, сложить на сито, потомъ вновь сма¬ 
зать воскомъ, Форму, разогрѣть и вливъ на горячую лож¬ 
ку массы, закрыть, поставить на огонь и продолжать печь 
до послѣдней, когда всѣ будутъ готовы, смазать каждую 
облатку немного мармеладомъ и посыпавъ мелкимъ саха¬ 
ромъ, сложить по парно такъ, чтобы мармеладъ не былъ 
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видѣнъ снаружи, потомъ класть по одной парной штукѣ 
въ облаточную Форму, разогрѣть не много и прижать Фор¬ 
му осторожно, отъ чего вафли слѣпются плотно поступить 
также съ остальными, потомъ сложить на салфетку, по¬ 
сыпать мелкимъ сахаромъ и толченою ванилью,' отпустить 
теплыми. 

88) ПИРОЖКИ МИНДАЛЬНЫЕ СЪ ЖЕЛЕ. 

Реііів §41еаих сГатапйеб а Іа §е!ёе. 

Обварить кипяткомъ въ кастрюлѣ ‘/ 2 ф. сладкаго и 
10 штукъ горькаго миндаля, очистить отъ шелухи, изру¬ 
бить и истолочь въ каменной ступкѣ до мелкаго состоянія, 
потомъ развести немного бѣлками и положивъ 3 / 4 ф. мел¬ 
каго сахару, растерѣть и разводить бѣлками постепенно до 
такой густоты, чтобы удобно было выпускать изъ конвер¬ 
та, потомъ приготовить на листъ нарѣзанную для пирож¬ 
ковъ бумагу и выложивъ изъ ступки въ бумажный кон¬ 
вертъ массу , выпустить сперва нужное число умѣренной 
величины кружечковъ, потомъ такой же величины и столь¬ 
ко же колецъ и посыпавъ мелкимъ сахаромъ, поставить въ 
горячую печку, когда будутъ готовы, остудить, подрѣзать 
ножемъ и снять съ бумаги, потомъ намазать круглые пи¬ 
рожки желеемъ и наложить сверху кольцы, а когда всѣ 
будутъ готовы, въ средину каждаго положить Фруктоваго 
желе, посыпать мелко изрублеными Фисташками и отпу¬ 
стить. 

89) ТАРЛЕТЫ ИЗЪ ГРУШЪ СЪ МЕРИНЬГАМИ. 

ТатЫеИе® <1е роігез тегіп§пёе$. 

Поступить во всемъ какъ сказано тарлеты изъ яблокъ 

16 
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съ мериньгами, см. стр. 236, съ однимъ лишъ измѣне¬ 
ніемъ , т. е. верхъ тартлета не покрывать тѣстомъ, а до 
испеченіи наложить сверху каждаго тарлета по свареной 
въ сыропѣ цѣлой грушѣ, см. компотъ кн. 1, стр. 283 и 
убравъ кругомъ мериньгами, заколеровать въ печкѣ и от¬ 
пустить на салфеткѣ. 

90) СУФЛЕ ИЗЪ МАЛИНЫ СЪ БЛИНАМИ. 

8оаШё <1е іхатЪоізез к Іа роіоиаізе. 

Очистить и протерѣть сквозь сито 2 ф. свѣжей или 
бутылку вареной, малины, поставить въ сторону; суФле же 
приготовить слѣдующимъ способомъ: положить въ кастрю¬ 
лю ‘/ 4 ф. сливочнаго масла, */ 4 ф< картофельной муку и у, ф. 
мелкаго сахару, размѣшать, развести одною бутылкою сли¬ 
вокъ и мѣшать на плитѣ пока не загустѣетъ, тогда вли¬ 
вать по немногу пюре изъ малины въ горячее суФле и 
мѣшать постоянно, а когда вся малина будетъ влита, про¬ 
кипятить и свявъ съ огня вбить въ горячее 10 желтковъ, 
потомъ сбить бѣлки въ пѣну и положивъ въ суфле, раз¬ 
мѣшать окончательно и поставить въ холодное мѣсто до 
времени; между тѣмъ приготовить массу на прозрачные 
блины какъ сказано въ кн. 1, стр. 261, и положивъ въ 
оную цедры изъ лимона съ малою частью мелкаго сахару, 
нспечь на сковородѣ блины, потомъ подслоить масломъ и 
обсыпать тертымъ хлѣбомъ шарлотную Форму, выложитч 
дно и кругомъ оной блинами, влить 2 ложки суфле, по¬ 
крыть блиномъ, влить вторично суфле и покрывъ вновъ 
блиномъ, продолжать такъ пока Форма не будетъ полна; 
эа у, часа до отпуска поставить въ умѣренно горячую печ- 
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ку, а когда будетъ готово выложить на блюдо. Малино¬ 
вый сиропъ или варенье подается въ соусникѣ особо. 

XI. 

61) КРЕМЪ СЪ КАРМЕЛЕМЪ И АНИСОМЪ. 

Сгёте ап сагатеі апізё. 

Вбить въ кастрюлю 8 желтковъ, положить 3 / 4 ф. мел¬ 
каго сахару, развести бутылкою сливокъ и мѣшать на огнѣ 
пока начнетъ густѣть , тогда отставить на легкій огонь и 
продолжать мѣшать пока загустѣетъ совершенно (не зава¬ 
рить); между тѣмъ взять въ кандитерскую кастрюлю */ 4 ф. 
сахару, налить немного водою и сварить густой сыропъ, 
когда будетъ готовъ положить лотъ сухаго аниса и варить 
на огнѣ пока сыропъ не обратится въ кармель желтаго 
цвѣта, тогда влить полчашки воды и закипятивъ вылить въ 
вышесказанный кремъ и процѣдить сквозь салФетку или 
частое сито, потомъ положить соотвѣтственное количество 
сваренаго осетроваго или другаго клею см. кн. 1, стр. 279, 
поставить на ледъ и мѣшать, когда начнетъ застывать при¬ 
бавить полбутылки збитыхъ сливокъ и размѣшавъ оконча¬ 
тельно, вылить въ Форму и взастудить, а предъ отпускомъ 
обмакнувъ Форму въ теплую воду , выложить на холодное 
блюдо. Многіе вмѣсто аниса употребляютъ ликеръ анизетъ 
заграничный, котораго кладется не болѣе столовой рюмки 
на Форму. 

62) МОРОЖЕНОЕ ИЗЪ АБРИКОСОВЪ. 

61асе «ГаЬгісоіз, 

Сварить изъ Г/ 2 ф. сахару сиропъ, положить въ оный 
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1 ф. очищенныхъ абрикосовъ и закипятивъ, отлить на си¬ 
то, сыропъ выкипятить до надлежащей густоты, а Фрукты 
протерѣвъ сквозь частое сито, смѣшать съ сыропомъ, при. 
бавить по вкусу лимоннаго и изъ собственныхъ косточекъ 
соку (*). За 1% часа до отпуска слить въ Форму и заморо¬ 
зить, какъ сказано въ кн. 1, стр. 220. Подается на поста¬ 
ментѣ порціонными Формочками или тумбою изъ большой 
Формы. 

63) ЖЕЛЕ ЯРАЛАШЪ. 

Сеіёе ІагаІасЬе а Іа гпзае. 

Приготовить Фруктоваго желе, нѣсколько разноцвѣт¬ 
ныхъ сортовъ на прим, апельсинное, барбарисовое, изъ ан-. 
желики, ананасное, вишневое, малиновое и лимонное см. 
оглавленіе: когда проба окажется достаточно крѣпка, вы¬ 
лить въ шарлотныя Формы каждое желе особо и застудить, 
а желе лимонное держать въ холодномъ мѣстѣ полузастыв¬ 
шимъ; за іу 2 часа до отпуска поставить назначенную для 
желе Форму въ ледъ, а застывшее вышесказанное желе вы¬ 
ложить изъ Формъ на тарелки и изрѣзать правильно ломти¬ 
ками, когда будетъ готово влить въ приготовленную Фор¬ 
му лимоннаго желе немного , а когда начнетъ застывать 
положить въ оное разноцвѣтное желе безъ всякаго порядка, 
потомъ залить полузастывшимъ лимоннымъ желе, а когда 
застынетъ какъ слѣдуетъ положить вновь рядъ разноцвѣтна¬ 
го желе и заливъ лимоннымъ, продолжать такъ пока Форма 

Г) Абрикосные косточки столочь въ ступкѣ мелко, сложить въ малекь- 
кую кастрюлю, валить не много водою, закрыть плотно крышкою, закиря- 
тить, и давъ настояться, процедить и употреблять* 
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будетъ полна, застудить окончательно, выложить на холодное 
блюдо и подавать. Желе яралашъ можетъ быть приготов¬ 
ленъ съ ягодами и сваренными Фруктами и со взбитымъ же¬ 
ле, равномѣрно для вкуса въ лимонне желе можно приба¬ 
вить ликеры, мараскину киршвассеръ, бѣлаго рому и т. п. 

64) КРЕМЪ СЪ ФИСТАШКАМИ. 

Сгёте апх рЫасЬев. 

Ошпарить '/, ф. миндаля сладкаго, 5 миндалинъ горь¬ 
кихъ и і / і - ф. Фисташекъ, очистить каждое особо, изрубить 
мелко, миндаль сладкій съ горькимъ сложить въ кастрюлю 
положить 4 желтка и ! / 4 ф. толченаго сахару, размѣшать, 
развести полубутылкою сливокъ и заварить на легкомъ огнѣ 
до густоты, снять съ огня , остудить немного и положить 
свареннаго клею 3 лота, немного эссенціи изъ шпината и 
рубленные Фисташки, потомъ поставить на ледъ и мѣшать 
а когда начнетъ застывать , положить взбитыхъ сливокъ 
столько, сколько клей позволитъ, выложить въ Форму, за¬ 
студить и выложивъ на холодное блюдо отпустить. 

65) МОРОЖЕНОЕ ИЗЪ ЧЕРНАГО ХЛѢБА. 

Сіасё <1е раіп сіе зеідіе- 

Приготовить гренки изъ 1 ф. чернаго хлѣба, и под¬ 
жарить на ростѣ до колера; между тѣмъ закипятить въ 
кастрюлѣ Г/ 2 бутылки воды и положивъ въ оною 1 золот¬ 
никъ сухаго тмину, вышесказанные гренки, и давъ настоят¬ 
ся подъ крышкою до колера, слить воду въ кастрюлю при¬ 
бавить Г/, ф. сахару, закипятить, а когда сыропъ будетъ 
готовъ, снять съ огня, положить изъ 4 лимоновъ цедру и вы¬ 
жавъ изъ оныхъ сокъ, процѣдить въ Форму для морожена- 
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го, а за і*/ 2 часа до отпуска вертеть и мѣшать до замер- 
злости далѣе поступить какъ сказано въ кн. 1, стр. 220. 

66) ЖЕЛЕ ИЗЪ АНИСА. 

Оеіёе (Тапій 

Въ приготовленное желе изъ лимоновъ , влить столо¬ 
вую рюмку ликера анисоваго заграничнаго ; за неимѣніемъ 
же оной вскипятить въ сыропѣ 1 лотъ сухаго анису и 
процѣдивъ сквозь салФетку, влить по вкусу въ желе, при¬ 
бавить столовую ложку бѣлаго рому, далѣе поступить какъ 
сказано желе изъ лимоновъ. 

67) КРЕМЪ ИЗЪ АНАНАСОВЪ. 

/ Сгёте б’апапая. 

Взять въ большую кастрюлю, 3 лота сваренаго осетро¬ 
ваго клею, положить 3 / 4 ф. мелкаго сахару и немного 
пюре изъ ананасовъ и мѣшать на льду до тѣхъ поръ пока 
начнетъ застывать, потомъ положить взбитыхъ въ пѣну 
сливокъ столько, сколько позволитъ клей и застудить какъ 
слѣдуетъ, а предъ отпускомъ выложить на холодное блю¬ 
до и подлить ананаснаго сыропу. 

68) МОРОЖЕНОЕ ИЗЪ БЕРГАМОТОВЪ. 

(Ласе бе Ьегдатоііе. 

Поступить во всемъ какъ сказано: мороженое изъ 
абрикосовъ см. стр. 

69) ЖЕЛЕ ИЗЪ СЛИВЪ. 

Сеіёе бе ргнпез. 

Приготовить сыропъ для желе какъ сказано въ кн. і 
стр. 30і и раздѣлить оный въ двѣ кострюли, потомъ опу¬ 
стить въ кипятокъ назначенныя для желе сливы, когда ко- 
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жида на сливахъ лопнетъ, выбрать на сито очистить отъ 
верхнеё кожицы и очистки эти положить въ одну кастрю¬ 
лю въ сыропъ , изъ сливъ же выбрать косточки и поло¬ 
живъ въ другой сыропъ закипятить , когда сливы будутъ 
готовы , выбрать на сито , а сыропъ слить въ сыропъ съ 
очистками, положить мелко изтолченыя косточки , приба¬ 
вить цедры съ двухъ лимоновъ и по вкусу изъ оныхъ 
соку и процѣдивъ сквозь салфетку, поступить какъ сказано 
въ кн. 2 на стр. 268. 

70) МЕРИНЬГИ ВЪ КРЕМЪ. 

Мёгіпдиез а Іа сгёте а Гапдіаіве. 

Отдѣлить отъ 3-хъ яицъ бѣлки въ кандитерскую ка¬ 
стрюлю , взбить оные въ пѣну и заварить сыропомъ (изъ 
У 4 ф. сахару съ частію толченой ванили) мериньгу, какъ 
сказано на стр. 227, когда масса будетъ размѣшана до 
гладкости, брать столовою ложкою и опустить въ кипящее 
въ сотейникѣ молоко мериньгу и когда всѣ будутъ выло¬ 
жены вскипятить подъ крышкою, а когда сварится вы¬ 
брать на сито и остудить; между тѣмъ отдѣлить въ кастрю¬ 
лю 6-ть желтковъ, положить ‘/, ф. мелкаго сахару, і / г па¬ 
лочки ванили, развести бутылкою сливокъ и заварить на 
плитѣ, постоянно мѣшая до густоты, потомъ снять съ огня, 
отлить въ кастрюли особо три столовыя ложки, а въ осталь¬ 
ное положить три лота свареннаго осетроваго клею, про¬ 
цѣдить сквозь салфетку и поставить въ Формочкѣ на ледъ 
пробу; за часъ до отпуска, когда кремъ окажется доста¬ 
точно крѣпкимъ, налить онаго немного въ Форму и поста¬ 
вить на ледъ; остальной же держать полузастывшимъ, 



когда въ Формѣ кремъ застынетъ, наложить рядъ сварен¬ 
ныхъ и остуженныхъ мерингъ, залить полузастывшимъ кре¬ 
момъ , а когда застынетъ наложить вновь рядъ меринговъ, 
налить полну кремомъ и застудивъ какъ быть должно, вы¬ 
ложить на блюдо и отпустить. 

Холодный соусъ изъ этого же заварнаго крему подать 
особо въ соусникѣ, который приготовить слѣдующимъ спо¬ 
собомъ: процѣдить въ кастрюлю 3 ложки завареннаго крему, 
размѣшать, положить рюмку хорошаго мараскину, немного 
мелкаго сахару и % бутылки взбитыхъ сливокъ, размѣ¬ 
шать и вылить въ соусникъ. 

71) МОРОЖЕНОЕ (СУФЛЕ) ИЗЪ АБРИКОСОВЪ. 

ЗоиШёе З'аЬгісоІ» §1асе. 

На Фунтъ густаго сыропа, положить Фунтъ маремаладу 
изъ свѣжихъ абрикосовъ безъ сахара, немного эссенціи 
изъ абрикосныхъ косточекъ, пропустить сквозь сито два 
сырые яичные бѣлка и размѣшать, влить въ заправленную 
для. мороженаго Форму, мѣшать лопаткою постоянно, пока 
мороженое поднимется, потомъ выложить въ обложенную 
бумагою тумбу и засыпавъ льдомъ и солью, оставить въ 
ономъ съ '/, часа, когда придутъ за кушаньемъ, выложить 
на салфетку и обложить мериньгами. Это мороженое замо¬ 
раживается въ тумбѣ, но большею частію подается нату¬ 
рально. 

72) ЖЕЛЕ МАССЕДУАНЪ ИЗЪ РАЗНЫХЪ ФРУКТОВЪ 

ВЪ АРБУЗЪ. 

Оеіёе тасёЗоше сіе ігпііз, Запз пп шеіоп сГеаи. 

Разрѣзать назначенный арбузъ пополамъ, вынуть осто- 



рожно средину и выбравъ изъ еной зернушки , изрѣзать 
ломтиками, сложить на блюдо и поставить въ холодное мѣ¬ 
сто ; остальную мякоть арбуза выскоблить ложкою изъ 
средины , выложить въ чашку и пересыпавъ мелкимъ са¬ 
харомъ, оставить до времени; между тѣмъ приготовить же¬ 
ле съ разными Фруктами, какъ сказано въ кн. 1, стр. 221, 
прибавить къ Фруктамъ изрѣзанный ломтиками арбузъ , а 
въ желе сокъ изъ остатковъ арбуза; когда проба желе за¬ 
стынетъ на льду, положить очищенный арбузъ въ ледъ , 
налить немного желе, а когда начнетъ застывать, поло¬ 
жить рядъ Фруктовъ, залить вновь полузастывшииъ желе 
и продолжать такъ, пока арбузъ не будетъ полонъ, засту¬ 
дить какъ слѣдуетъ и отпустить на салфеткѣ. Приготовля¬ 
ющій долженъ здѣлать заблаговременно желе, чтобы мож¬ 
но было положить клею сколько требуетъ самый нѣжный 
желе. 

73) ЯРАЛАШЪ ИЗЪ ФРУКТОВЪ СЪ КРЕМОМЪ. 

Сгёте (.ІагаІасЬе) аих Ігиіів а Іа гп$$е. 

Приготовить Фрукты и ягоды, см. желе, въ кн. 1, стр. 
221, выбрать вареныя Фрукты изъ сиропа въ каменную 
чашку, а ягоды осушить на ситѣ, сложить вмѣстѣ, пере¬ 
сыпать не много мелкимъ сахаромъ, влить маленькую рюм¬ 
ку мараскину, и остудить на льду; между тѣмъ приготовить 
полъбутылки взбитыхъ сливокъ и 3 золот. сваренаго осе¬ 
троваго клею, клей вылить въ соразмѣрную кастрюлю, поло¬ 
жить полфунта мелкаго сахару, размѣшать со взбитыми 
сливками и поставить на ледъ пробу, когда кремъ окажет¬ 
ся достаточно крѣпкимъ, класть въ оный постененно Фрук- 
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ты безъ сиропу и размѣшавъ, выложить въ шарлотную 
Форму и застудить какъ должно ; а когда придутъ за ку¬ 
шаньемъ, выложить ва холодное блюдо. Оставшійся сиропъ 
изъ подъ Фруктовъ процѣдить въ кастрюлю , размѣшать со 
взбитыми сливками , прибавить для вкуса (если окажется 
нужнымъ) мараскину и влить въ соусникѣ особо. 

74) МОРОЖЕНОЕ ИЗЪ ЧАЯ. 

С1асе <іе (Ьё. 

Положить въ чайникъ чайную ложку желтаго, столь¬ 
ко же обыкновеннаго и половину ложки зеленаго чая, 
влить стаканъ кипятку и оставить въ тепломъ мѣстѣ до 
времени; отбить въ умѣренную кастрюлю шесть бѣлковъ , 
положить полтора Фунта мелкаго сахару, размѣшать и раз¬ 
вести бутылкою сливокъ, поставить на легкій огонь и мѣ¬ 
шать до тѣхъ поръ , пока начнетъ густѣть (не заварить), 
тогда отставить на край плиты , поднять на лопатку , и 
если съ оной не будетъ стекать мороженое до чиста , то 
значитъ мороженое готово, потомъ снять съ огня на хо¬ 
лодное мѣсто и продолжать мѣшать; когда остынетъ, про¬ 
цѣдить сквозь сито, прибавить по вкусу процѣженной эс¬ 
сенціи изъ чая и сливъ въ заправленную для мороженаго 
Форму, свертѣть, какъ сказано, см. мореженое абрикосное, 
стр. 243. 

75) ЖЕЛЕ ВЗБИТОЕ ПО-РУССКИ. 

Моіше бе Ггщ(8 а Іа пше. 

Приготовить желе изъ Фруктовъ или ягодъ, по соб¬ 
ственному усмотрѣнію, процѣдить оное въ обширную ка¬ 
стрюлю и взбивать деревяннымъ веничкомъ въ холодномъ 
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мѣстѣ, пока желе не обратится въ густую массу, потомъ 
поставить на ледъ и продолжать взбивать; а когда начнетъ 
застывать, слить въ Форму для желе и застудить какъ дол¬ 
жно, выложить на блюдо и отпустить. Взбитое желе мо¬ 
жетъ быть приготовляемо разнаго цвѣта и убирается Фор¬ 
ма со всевозможною отчетностью, для чего употребляются 
Фруктовое желе, бламанже, цукаты, Фрукты и ягоды. 

76) КРЕМЪ ИЗЪ БАРБАРИСА. 

Сгёте Д’ёріпея-тіпеМез. 

Перебрать и вымыть 1 Фунтъ барбариса , сложить въ 
кандитерскую кастрюлю, влить не много сиропу и сварить 
на большомъ огнѣ до мягкости; когда будетъ готовъ, про¬ 
терѣть сквозь частое сито мармеладъ, сложить въ кастрю¬ 
лю, положить мелкаго сахару столько, чтобы пюре лиши¬ 
лось своей остроты, размѣшать, прибавить въ холодное 
пюре 3 лота сваренаго клею и полбутылки взбитыхъ сли¬ 
вовъ, размѣшать вновь и поставить на ледъ въ маленькой 
Формочкѣ пробу и когда оная окажется достаточно крѣп¬ 
кою , вылить въ Форму, застудить и поступить далѣе вы¬ 
шесказаннымъ способомъ. 

77) МОРОЖЕНОЕ КЛУБНИЧНОЕ. 

Сгіасе Де й-аівев. 

Приготовляется способомъ указаннымъ въ кн. 1, на 
стр. 134, см. мороженое земляничное и когда будетъ гото¬ 
во выложить ложкою на приготовленное холодное съ сал¬ 
феткою блюдо, многіе для лучшаго колера закрашиваютъ 
кошенилью, но это допускается въ самомъ маломъ коли¬ 
чествѣ т. е. каплями. 
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78) ЖЕЛЕ ИЗЪ МАЛИНЫ. 

Сеіёе Зе ГгатЬоівея. 

Сварить изъ однаго Фунта сыропъ для желе и когда 
очиститься оный совершенно, положить Фунтъ отборныхъ 
ягодъ, закипятить, потомъ снять съ огня, вылить въ ка¬ 
менную чашку, положить цедру изъ двухъ лимоновъ и по 
вкусу изъ оныхъ сокъ, а когда остынетъ положить вымы¬ 
той безъ клею бумаги и процѣдивъ сквозь растянутую на 
ножкахъ стула салФетку (*), положить 4 лота осетроваго 
свареннаго клею, влить въ маленькую Форму ложку желе, 
поставить на ледъ и когда проба застынетъ какъ должно, 
вылить въ большую для желе Форму, застудить на льду, 
а предъ отпускомъ обмакнуть въ теплую воду, выложить 
на холодное блюдо, обложить кругомъ компотомъ изъ 
Фруктовъ или ягодъ и отпустить. Раннюю оранжерейную 
малину можно класть цѣльными ягодами въ желе, кото¬ 
рыя должны быть тщательно перебраны и ополоснуты въ 
холодной водѣ. 

79) КРЕМЪ АНГЛО-ФРАНЦУЗСКІЙ СЪ ФРУКТАМИ. 

Сгёте апеІо-Ггапсаізе аих Ггпііз. 

Приготовить кремъ лейзенованный какъ сказано въ 
кн. 1, на стр. 224, положить осетроваго клею, процѣдить 
сквозь сито, поставить на ледъ въ маленькой Формочкѣ 
пробу; между тѣмъ приготовить и испечь бисквитъ какъ 
сказано въ кн. 1, на стр. 262, приготовить разныхъ Фрук¬ 
товъ и ягодъ по собственному усмотрѣнію , Фрукты под- 

(*) Пропускается нѣсколько разъ, пока желе сдѣлается совершено 
чистымъ. 
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лежащія варенію, сварить въ жидкомъ сыропѣ, осушить 
на ситѣ и поставить въ холодное мѣсто, ягоды перебрать 
и всполоснувъ въ холодной водѣ, положить вмѣстѣ съ 
Фруктами; за часъ до отпуска когда кремъ окажется до¬ 
статочно крѣпкимъ, изрѣзать бисквитъ правильными Фи¬ 
леями и, приготовивъ шарлотную Форму, поставить оную 
въ ледъ, потомъ обмакнувъ каждый пластъ бисквита въ 
мараскинъ, выложить на срединѣ дно шарлотной Формы, 
влить немного крему и застудить, сверхъ крему наложить 
рядъ Фруктовъ, покрыть обмоченнымъ въ мараскинѣ бис¬ 
квитомъ залить вновь кремомъ и продолжать такъ, пока 
Форма наполнится, а когда застынетъ выложить на холод¬ 
ное блюдо и въ свое время отпустить. 

80) МОРОЖЕНОЕ ИЗЪ КАШТАНОВЪ. 

(Ласе бе таггопз. 

Приготовить мороженое какъ сказано въ кн. 1,стр. 219, 
см. пудингъ изъ каштановъ, когда будетъ въ половину го¬ 
тово, влить стаканъ мараскину , положить постепенно і / і 
бутылки взбитыхъ сливокъ, размѣшавъ до гладкости, вер¬ 
тѣть пока мороженое совершенно не будетъ готово. 

81) ЖЕЛЕ ИЗЪ ПЕСИКОВЪ. 

Сеіёе бе рёсЬев. 

Поступить во всемъ какъ сказано желе изъ сливъ, см. 
стр, 24-6. 

82) КРЕМЪ СЪ КЛУБНИКОЮ. 

Сгёте бе Ігаізев. 

Перебрать і*/ % ф. клубники и ополоснувъ оную въ во¬ 
дѣ, половину коей протерѣть сквозь частое сито, сложить 
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въ кастрюлю, прибавить */, ф. мелкаго сахару, 3 лота сваре- 
наго клею, размѣшать на льду, а когда начнетъ застывать, 
положить постепенно 3 / 4 бутылки взбитыхъ сливокъ, поста¬ 
вить въ Формочкѣ на ледъ пробу, а когда оная застынетъ, 
положить остальные ягоды , размѣшать, вылить въ Форму, 
застудить и въ свое время отпустить, 

83) МОРОЖЕНОЕ ИЗЪ ВИННЫХЪ ЯГОДЪ. 

Сіасе бе Ё§пе$. 

Вымыть въ теплой водѣ і ф. винныхъ ягодъ, сло¬ 
жить въ кастрюлю, налить немного сыропомъ и разварить 
на легкомъ огнѣ до мягкости, потомъ истолочь и проте¬ 
рѣть сквозь частое сито, прибавивъ Г/, ф. сахару, 4 /, бу¬ 
тылки вина мускатъ-люнелю, по вкусу соку изъ лимоновъ, 
протерѣть сквозь сито вторично и развести водою до такой 
пропорціи, чтобы мороженое не было снѣжно, слить въ 
Форму и поступить далѣе какъ сказано на стр. 243, см. 
мороженое изъ абрикосовъ. 

84) ЖЕЛЕ ИЗЪ МОРОШКИ. 

Сеіёе бе ітатЬоізев ЫаисЬез. 

Желе это приготовляется по способу, означенному на 
стр. 252, см. желе изъ малины. 

85) КРЕМЪ ИЗЪ АПЕЛЬСИНОВЪ. 

Сгёте б’огапдев. 

Отвѣсить въ кускѣ '/, сахару, истерѣть на ономъ изъ 
5-ти апельсиновъ верхнюю цедру, потомъ истолочь, и сло¬ 
жить въ обширную кастрюлю ; апельсины очистить какъ 
должно, вырѣзать изъ перепонокѣ мягкія части безъ жилъ 
и сѣменъ, изъ остальныхъ частицъ выжать сокъ въ кастрю- 



255 


лю, гдѣ мелкій сахаръ, процѣдить 3 лота сваренаго осе¬ 
троваго клею, размѣшать съ приготовленнымъ съ цедрою 
сахаромъ и остудивъ немного, положить 3 / 4 бутылки гус¬ 
тыхъ взбитыхъ сливокъ, а когда проба на льду застынетъ, 
пололсить очищенные апельсины, размѣшать, вылить въ Фор¬ 
му и поступить далѣе какъ сказано кремъ баварскій, см. 
въ кн. 1, стр. 217* 

86) МОРОЖЕНОЕ ИЗЪ ДЫНИ. 

(Ласе бе теіоп. 

Разрѣзать по поламъ дозрѣлую дыню, вычистить се¬ 
мена изъ средины и изрѣзавъ въ ломтики , истерѣть мяг¬ 
кую часть на теркѣ, пересыпать не много мелкимъ саха¬ 
ромъ, протерѣть сквозь частое сито, развести густымъ сы- 
ропомъ (полагая на Фунтъ сахару Фунтъ пюре) и снабдивъ 
по вкусу сокомъ изъ лимоновъ, слить въ заправленную для 
мороженаго Форму; далѣе же поступить какъ сказано на 
стр. 244, см. мороженое изъ абрикосовъ. 

87) ЖЕЛЕ ИЗЪ ЖЕЛТАГО ЧАЮ. 

(Іеіёе бе (Ъё ]‘аипе. 

Приготовить и очистить лимонное желе, какъ сказано 
въ кн. 2, на стр. 219, положить въ маленькій чайникъ 2 
чайныя ложки желтаго чаю, влить 1 / 2 стакана кипящей 
воды и настоять какъ слѣдуетъ, когда лимонное желе бу¬ 
детъ готово, влить въ оное эссенцію изъ чая, и поступить 
далѣе какъ сказано въ той же статьѣ, см. желе лимонное. 

88) МОРОЖЕНОЕ ИЗЪ МОРОШКИ. 

(Пасе бе ГгашЬоізез ЫапсЬез 

Протерѣть сквозь частое сито 1% ф. очищенной снѣ- 
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лой морошки, развести густымъ сыропомъ изъ 1‘/ 2 ф. саха¬ 
ру, снять съ 3-хъ лимоновъ цедру и снабдивъ изъ оныхъ 
по вкусу сокомъ, протерѣть вторично сквозь частое сито, 
потомъ слить въ заправленную въ ледъ Форму для моро¬ 
женаго, поступивъ далѣе какъ сказано на стр. 244. 

89) МОРОЖЕНОЕ ИЗЪ ЧЕРНОЙ СМОРОДИНЫ. 

Сіасе <1е ^гозеШея поігез. 

Сварить изъ 1'/ 2 ф. сахару густой сыропъ для моро¬ 
женаго, положить въ оный одинъ Фунтъ очищенной чер¬ 
ной смородины, закипятить и процѣдивъ сквозь частое си¬ 
то, выжать сыропъ до совершенной сухости, потомъ срѣ¬ 
зать съ двухъ лимоновъ верхнюю цедру, выжать изъ оныхъ 
по вкусу сокъ, влить въ заправленную Форму ложку сыро- 
пу и заморозить, когда мороженое окажется не снѣжно и 
не жирно (*), слить въ Форму и поступить далѣе какъ ска¬ 
зано на стр. 244, см. мороженое изъ абрикосовъ. 

Мороженое приготовляется изъ заготовленной въ бутыл¬ 
кахъ черной смородины , весною для лучшаго вкуса при¬ 
бавлять можно эссенцію изъ свѣжаго листа отъ черной смо¬ 
родины, т. е. залить кипяткомъ листъ, дать настояться и 
употреблять. 

90) МОРОЖЕНОЕ ИЗЪ СЛИВЪ. 

(Ласе (іе ргсшез. 

Поступить какъ сказано мороженое изъ абрикосовъ. • 


(*) Въ снѣжное прибавить густаго сыропу, и въ жирное холодной воды. 
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ЗАКУСКИ. 

СОТЕ ИЗЪ ГУСИНЫХЪ ПЕЧЕНОКЪ СЪ ПІАПИНЬО- 

НАМИ. 

Очистить и вырѣзать желчъ изъ назначенной для за¬ 
куски гусиной печенки, изрѣзать маленькими ломтиками, 
сложить на растопленное въ крышкѣ отъ шарлотной Формы 
масло, посолить, посыпать не много толчеными пряностя¬ 
ми и запасеровать, когда будетъ готово, полить краснымъ 
соусомъ, переложить съ крышкою на тарелку и тотчасъ 
подать на столъ. 

ПОЧКИ ТЕЛЯЧЬИ СЪ КРАСНЫМЪ СОУСОМЪ. 

Приготовляются подобно сказаному выше, см. соте 
изъ печенокъ. 

ПУДИНГЪ ХОЛОДНЫЙ. ИЗЪ ДИЧИ. 

Оставшійся отъ обѣда пудингъ изъ дичи, застудить на 
льду и изрѣзавъ въ тонкіе ломтики, сложить на тарелку, 
обложить крутонами изъ ланспику, или рубленымъ лан- 
спикомъ. 

ТЕЛЯТИНА СЪ ПАРМЕЗАНОМЪ. 

Нарѣзать изъ бѣлаго хлѣба нужное число продолго¬ 
ватыхъ гренковъ, смазать масломъ, положить сверху 
оныхъ по ломтику жареной телятины, посыпать тертымъ 
пармезаномъ и окропивъ растопленнымъ масломъ, заколе- 
ровать въ горячей печкѣ. 

ХОЛОДНАЯ КОРЮШКА СЪ СОУСОМЪ. 

Очистить какъ должно нужное число маленькой ко¬ 
рюшки, прорѣзать спину и вынувъ кости, сложить коль- 



цеобразно на растопленное масло въ сотейникѣ и изжарить 
въ печкѣ, когда будутъ готовы, снять на тарелку, осту¬ 
дить и залить холоднымъ соусомъ пвкантомъ. 

УСТРИЦЫ НАТУРАЛЬНО. 

Свѣжепривозныя устрицы, подаются натурально с* 
раз рѣзанымъ по поламъ лимономъ; въ началѣ снять верх¬ 
нюю половинку раковины и если устрица окажется съ 
соринками и потянута зеленоватою влагою, то опустивъ 
оную въ холодную воду съ раковиною, тотчасъ вынуть 
и встрехнувъ до суха, сложить на блюдо, положить раз¬ 
рѣзанный лимонъ и подавать. 

УСТРИЦЫ НА РАКОВИНАХЪ, СЪ ПАРМЕЗАНОМЪ. 

Вскрытые устрицы, подрѣзать на раковинѣ, посыпать 
тертымъ пармезаномъ, окропить масломъ, сложить съ ра¬ 
ковинами на листъ, поставить въ горячую печку и когда 
заколеруется немного, сложить съ раковинами на блю¬ 
до и подавать горячими; приготовляющій не долженъ пр- 
режарить. 

ШЕМАЯ ДОНСКАЯ. 

Очистить какъ слѣдуетъ шемаю и изрѣзавъ оную ку¬ 
сочками, сложить на тарелку въ цѣломъ видѣ и подавать 
безъ всякой подливки. 

ИКРА ИЗЪ СТЕРЛЯДЕЙ, МАЛОСОЛЬНАЯ. 

Вынуть изъ стерляди икру даешечкомъ, пропустить 
осторожно ^ кэдіеннуір посуду сквозь опрокинутую терку 
или рѣшето такъ, чтобы зерна икры остались цѣлыми, 
потомъ посолить по вкусу, сухою мелкою солью, съ части- 



нами толченаго бѣлаго перца, размѣшать деревянною до- 
паточною и поставить на ледъ покрытою; употреблять 
же можно чрезъ 4 часа, если икра должна быть подана 
на другой день, въ такомъ случаѣ соль кладется въ меньшей 
пропорціи. 

ИКРА КРАСНАЯ. 

Употребляется изъ слѣдующихъ рыбъ: сиговъ, оку¬ 
ней , щукъ, Форелей и судаковъ; лучшая же икра изъ 
сиговъ, которую приготовить слѣдующимъ способомъ: 
выбрать осторожно изъ рыбы икру, дабы не прорвать 
желчи и верхней плевы, опустить оную въ холодную 
воду и выбравъ тотчасъ на сито, прорвать деревянной ло¬ 
паточкой плеву и отдѣлять оную постепенно, такъ, чтобы 
жилки и перепонка были совершенно отдѣлены, потомъ 
умѣренно посолить и размѣшавъ деревянною лопаткою, 
сложить въ каменную посуду и оставить въ холодномъ мѣ¬ 
стѣ до другаго дня, потомъ размѣшать и прибавить по 
вкусу соли, перцу, рубленаго луку и оставить еще на 24 
часа; икра красная уступаетъ вкусомъ и мягкостію икрѣ 
осетровой, но придавъ ей вкусу толчеными пряностями и 
рубленою зеленью, любители съ удовольствіемъ оную упо¬ 
требляютъ ; многіе для изгнанія горечи обливаютъ икру 
на ситѣ кипяткомъ, которую можно чрезъ 2 часа употреб¬ 
лять, но отъ кипятку икра дѣлается твердою. 

СЫРТЫ НОВГОРОДСКІЕ ЖАРЕНЫЕ. 

Намочить въ пивѣ или молокѣ назначенные для за¬ 
куски сырты, на 15 минутъ, потомъ вынуть, сложить на 
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ростъ и разогрѣвъ на горячихъ угольяхъ, сложить на те¬ 
плую тарелку. 

СЕЛЕДКИ БЪ ПАПИЛЬОТАХЪ. 

Поступить какъ сказано въ кн. 1, стр. 254. 

ХРУСТАДЫ СЪ ЖАРЕНЫМИ КИЛЬКАМИ. 

Приготовить изъ бѣлаго хлѣба нужное число хруста- 
довъ, на подобіе продолговато-четыреугольныхъ крутоновъ 
съ надрѣзанными краями, обжарить оные на маслѣ и вы¬ 
нувъ средину, сложить на тарелку и сверхъ каждаго поло¬ 
жить обжареныя на сковородѣ кильки. 

ФИЛЕ ИЗЪ АНЧОУСОВЪ СЪ ОЛИВКАМИ. 

Вырѣзать изъ зеленой оливки косточку, нафарширо¬ 
вать оную масломъ изъ анчоусовъ, обровнять въ первобыт¬ 
ный видъ, сложить на приготовленную изъ бѣлаго хлѣ¬ 
ба тартинку и обложивъ кругомъ Филеями изъ анчоусовъ, 
переложить на тарелку и когда всѣ будутъ сдѣланы, загля- 
серовать глясомъ и подать холодными. 

ТАРТИНЫ СЪ ГРЫБАМИ. 

Поступить во всемъ какъ сказано тартины изъ яицъ, 
см. въ кн. 1, стр. 256, употребивъ при этомъ вареные и 
мелко изрубленные грыбы, 

ЩУКА ХОЛОДНАЯ. 

Приготовленная Фаршированная щука, какъ сказано 
въ кн. 1, стр. 155, можетъ быть подаваема для аакуски 
холодною, которую должно изрѣзать ломтиками, сложить на 
тарелку и обложить застывшимъ собственнымъ бульономъ. 



261 


ЯЗЫКЪ СЪ ШАМПИНЬОНАМИ. 

Свареный языкъ очистить, изрѣзать ломтиками, сло¬ 
жить на тарелку и полить откипяченнымъ краснымъ соу¬ 
сомъ съ рублеными шампиньонами. 

ТАРТИНЫ СЪ СЕЛЕДКОЮ И ЯБЛОКАМИ. 

Приготовить селедку съ яблоками какъ сказано въ кн. 
1, стр. 255, и разложивъ оную на тартиеы изъ бѣлаго хлѣ* 
ба, сложить на тарелку и отпустить. 

ТАРТИНЫ ИЗЪ ПОЧЕКЪ СЪ КАРНИШОНАМИ. 

Изжарить на маслѣ до готовности телячьи почки, по¬ 
томъ изрѣзать оныя ломтиками, сложить на приготовлен¬ 
ныя изъ бѣлаго хлѣба тартины и окропивъ масломъ, въ 
которомъ почки жарились, посыпать тертымъ пармеза¬ 
номъ, окропить вновь масломъ, заколеровать въ печкѣ, сло¬ 
жить на тарелку и подлить собственнаго соку. 

ФИЛЕ ИЗЪ НАВАГИ СЪ СОУСОМЪ ПИКАНТОМЪ. 

Снять съ очищенныхъ навагъ нужное количество Фи¬ 
леевъ, сложить на растопленное масло въ сотейникъ и за- 
пасеровать до готовности, потомъ снять на тарелку и осту¬ 
дить; между тѣмъ приготовить соусъ пикантъ, см. стр. 
121, и когда Филе остынутъ, обмакивать по одному въ со¬ 
усъ и складывать обратно на тарелку, а когда всѣ будутъ 
готовы , посыпать рублеными карнишонами и переложивъ 
на другую тарелку, подавать. 

ФИЛЕ ИЗЪ КОПЧЕНАГО ГУСЯ НАТУРАЛЬНО. 

Вырѣзать съ конченаго гуся Филеи , нарѣзать лом- 



гиками , сложить правильно на тарелку, подать безъ под- 
ливки. 

ВЕТЧИНА ЖАРЕНАЯ НА РОСТЕ. 

Изрѣзать въ тонкіе ломтики, назначенную для закуска 
часть сырой ветчины, обмакнуть каждый кусочекъ въ ма¬ 
сло, сложить на ростъ и обжаривъ на угольяхъ, переложить 
на тарелку и полить соусомъ для бивстекса, см. въ кн. 1, 
стр. 299. 

СЕМГА ЖАРЕНАЯ НА РОСТѢ. 

Поступить въ точности вышесказаннымъ порядкомъ. 

ФОРШМАКЪ ИЗЪ ДИЧИ. 

Поступить, какъ сказано Форшмакъ изъ телятины, см. 
въ кн. 2, на стр. 284. 

ЦВѢТНАЯ КАПУСТА МАРИНОВАННАЯ. 

См. кн. 1, стр. 251,. 

ТАРТИНЫ ИЗЪ СЫРТОВЪ. 

Приготовить какъ сказано выше, см. хрустады изъ 
килекъ. 

БАЛЫКЪ ОСЕТРОВЫЙ ЖАРЕНЫЙ НА РОСТѢ. 

Изрѣзать тонкими ломтиками назначенную для заку¬ 
ски часть балыка, обмочить въ прованское масло, сложить 
на ростъ и обжаривъ на горящихъ угольяхъ , сложить на 
тарелку и подать тотчасъ за столъ. 

ТАРТИНЫ ИЗЪ МИНОГЪ. 

Нарѣзать изъ бѣлаго хлѣба тартины, смазать оныя хо¬ 
лоднымъ соусомъ прованскимъ, а сверху наложить очи¬ 
щенныя миноги и посыпать рубленымъ шарлотокъ. 
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КАНАПЕ СЪ ТЕЛЯЧЬИМЪ ЛИВЕРОМЪ. 

Вымыть въ холодной водѣ телячій ливеръ, пленку 
запасеровать на приготовленномъ заблаговременно обжа¬ 
ренномъ свиномъ шпикѣ съ лукомъ, легкое и сердце 
сложить въ кастрюлю, налить водою и посоливъ, варить 
на огнѣ подъ крышкою до совершенной мягкости, когда 
оба предмета будутъ готовы , изрубить мелко каждое осо¬ 
бо, и сложить въ одну кастрюлю, размѣшать, снабдить по 
вкусу толчеными пряностями, прибавить ложку вкуснаго 
соуса и нафаршировать онымъ обжаренныя изъ бѣлаго 
хлѣба канапе; за 5 минутъ до отпуска посыпать тертымъ 
хлѣбомъ, окропить масломъ, заколеровать въ горячей печ¬ 
кѣ и подать горячими. 

ДЫНЯ МАРИНОВАННАЯ; 

Подается правильно-нарѣзанянШй ломтиками на тарел¬ 
кѣ безъ всякихъ соковъ. 

РЕДИСЪ МАРЙЙОВАННЫЙ. 

Очистить молодой грядной редисъ, имѣющій черную 
наружную кожу, изрѣзать тонкими ломтиками, посолить и 
сложивъ на тарелку, оставить такъ полтора часа, а когда 
сокъ изъ редисы выйдетъ, сцѣдить и замариновавъ уксусомъ 
и прованскимъ масломъ употреблять. 

СЫРЪ АМЕРИКАНСКІЙ. 

Поступить какъ сказано, си. сыръ швейцарскій. 
КУКУРУЗА МАРИНОВАННАЯ. 

Маринованную кукурузу приготовить способов; ріл- 
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заннымъ въ кн. 1 , на стр. 288 , выложить на тарелку 
для закуски и полить не много прованскимъ масломъ. 

КАШТАНЫ ЖАРЕНЫЕ. 

Приготовить и испечь въ соли каштаны, какъ сказано 
въ кн. 1, на стр. 277, и поступить во всемъ какъ сказано въ 
той же статьи, см. печеные каштаны. 

ТАРТИНЫ СЪ ФАРШИРОВАННЫМИ ТОМАТАМИ. 

Приготовить помдоры Фаршированные, какъ сказано 
въ кн і, стр. 190, по желанію подавать можно холод¬ 
ныя. 

СПАРЖА МАРИНОВАННАЯ. 

Очищенную и сваренную въ соленой водѣ до мягкости 
крупную спаржу (однѣ головки), замариновать уксусомъ и 
прованскимъ масломъ съ частью рубленой зелени. 

ГОЛОВА СВИНАЯ. 

Снять съ костей мягкія части очищенной свиной го¬ 
ловы, сложить въ кастрюлю, налить водою, поставить на 
плиту, когда закипитъ, выбрать въ холодную воду и вы¬ 
мывъ до чиста, изрѣзать правильно четырехугольными ку¬ 
сочками, сложить въ кастрюлю, положить букетъ изъ зелена¬ 
го луку и петрушки, не много пряностей и соли , налить 
Процѣженнымъ сквозь салфетку собственнымъ бульономъ, по¬ 
ставить на плиту и закипятивъ, покрыть крышкою и по¬ 
ставить въ горячую печку , а когда упрѣетъ до мягко¬ 
сти и бульонъ выкипитъ до густоты, выбрать букетъ и 
пряности, а головизну переложить въ Форму , залить соб¬ 
ственнымъ бульономъ (безъ жиру) и застудивъ на льду, 
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выложить на столъ, изрѣзать порціонными ломтиками, сло¬ 
жить на тарелку и полить уксусомъ и прованскимъ масломъ 
съ частью рубленой зелени. 

ТВОРОГЪ СО СМѢТАНОЙ. 

Свѣжій и отжатый творогъ, изрѣзать въ тонкіе пор¬ 
ціонные ломтики, сложить на тарелку, посолить и на сре¬ 
дину каждаго ломтика положить чайную ложку смѣтаны. 
СЫРЪ ШВЕДСКІЙ. 

Поступать какъ сказано, см. сыръ швейцарскій. 
АРТИШОКИ ФАРШИРОВАННЫЕ. 

Приготовить артишоки, какъ сказано въ кн. 1, на стр. 
257, и нафаршировать анчоусовымъ масломъ. 

ВЕТЧИНА ВЕСТФАЛЬСКАЯ. 

Ветчина, привозная изъ Вестфаліи, подается натураль¬ 
но сырою, т. е. очистить отъ верхней кожи, изрѣзать нуж¬ 
ное количество тонкими ломтиками, сложить правильно на 
тарелку и посыпать толченымъ перцемъ. 

КАНАПЕ СЪ БЛАНКЕТОМЪ. 

Поступить во всемъ, какъ сказано канапе съ маіоне- 
зомъ, см. кн. 1, стр. 254, замѣнивъ маіонезъ горячимъ 
бланкетомъ. 

ВЕТЧИНА МЕДВѢЖЬЯ. 

Приготовляется колбасниками двояко : одна цѣлыми 
окороками, а другая коптится въ кишкахъ на подобіе ита- 
ліанской ветчины, окорока большею частью варятъ извѣ¬ 
стнымъ уже способомъ и остудивъ, рѣжутъ ломтиками для 
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закуски; копчондя же въ кишкахъ йодается сырою, так¬ 
же нарѣзанная ломтиками безъ всякаго гарнира. 

ОМЛЕТЪ СЪ ВЕТЧИНОЮ. 

Приготовить и изжарить омлетъ, какъ сказано въ кн. 
1, стр. 288, прибавить въ разбитую изъ яицъ массу руб¬ 
леной вареной ветчины и когда будетъ готово, сложить на 
тарелку и подавать горячимъ. 

КИЛЬКИ ЖАРЕННЫЯ. 

Очистить и вымыть соотвѣтственное количество свѣ¬ 
жепросольныхъ килекъ, запакеровать въ муку и сложить 
на растопленное въ сковородѣ масло; за 5 минутъ до от¬ 
пуска , поставить въ горячую печку и когда обжарятся съ 
обѣихъ сторонъ, снять осторожно ножемъ въ цѣломъ 
видѣ и сложить рядомъ на тарелку или на хрустады и 
посыпавъ рубленою зеленою петрушкою , отпустить. 

ШТУФАТЪ ХОЛОДНЫЙ СЪ ТОМАТОМЪ. 

Приготовленный указаннымъ способомъ, въ кн. 2, на 
стр. 99 , штуфатъ, остудить и нарѣзать порціонными лом¬ 
тиками , наложить сверху каждаго не много пюре изъ 
томатовъ, посыпать мелко-изрубленнымъ зеленымъ шарло¬ 
томъ, сложить на тарелку и отпустить. 

РАЗНЫЯ ПИКЛИ. 

См. кн. 1, стр. 148, подать натурально на тарелкѣ. 
РЕДИСЪ СО СМЪТАНОЙ. 

Очищенный и изпшнкованный редисъ посолить, оста¬ 
вить покрытымъ полчаса. Потомъ осушить, образовавшуюся 
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изъ него воду, размѣшать со смѣтаною и прибавить руб¬ 
ленаго шарлоту или укропу. 

МИНОГИ МАРИНОВАННЫЯ. 

Вычистить какъ слѣдуетъ маринованныя миноги, изрѣ¬ 
зать порціонными кусочками, сложить кружкомъ на та¬ 
релку, а въ средину влить татарскій соусъ, см. кн. 1, стр. 
297. 

ОГУРЦЫ ФАРШИРОВАННЫЕ. 

Очищенные крупные корнишоны разрѣзать пополамъ, 
выбрать средину и нафаршировать маіонезомъ съ рублены¬ 
ми Филеями изъ куръ. 

ПАСТЕТЪ ИЗЪ РЫБЫ. 

Пастетъ или правильнѣе галянтинъ изъ рыбы , при¬ 
готовляется въ С.-Петербургѣ и продается въ лавкахъ куп¬ 
цовъ : Стречкова, Смурова и Елисѣевыхъ и въ лучшихъ 
Фруктовыхъ лавкахъ, который нарѣзать тонкими пластин¬ 
ками, сложить на тарелку и обложить кругомъ рубленымъ 
ланспикомъ. 

ТАРТИНЫ СЪ МАРИНОВАННЫМИ УСТРИЦАМИ. 

Нарѣзать изъ бѣлаго хлѣба маленькія тартинки, сма¬ 
зать оныя выкипяченнымъ бѣлымъ соуеомъ и наложить 
сверху замаринованную устрицу, потомъ сложить на тарел¬ 
ку и заглясеровать глясомъ. 

ТАРТИНЫ ИЗЪ РЫЖИКОВЪ. 

Нарѣзать изъ бѣлаго хлѣба круглыя тартины, смазать 
оныя анчоусовымъ масломъ, наложить сверху грузди или 



268 


рыжики (*) и посыпавъ рубленою веленью , сложить на 
тарелку и подать холодными. 

КОЛБАСА НѢМЕЦКАЯ ИВЪ ТЕЛЯТИНЫ, СВИННАЯ И 
ИЗЪ ПОТРОХОВЪ. 

Подается подобно сказанному въ кн. 1, на стр. 258. 

ШАШЛЫКЪ ИЗЪ БАРАНИНЫ. 

Поступить , какъ сказано баранина по-крымски, см. 
въ кн. 1, стр. 187, можно и не употреблять шпильки, а 
жарить на ростѣ; подается съ соусомъ для бивстекса , см. 
алФатитъ кн. 1. 

ПЕЧЕНКА ТЕЛЯЧЬЯ СЪ ЛУКОМЪ. 

Приготовить телячью печенку вышеозначеннымъ спо¬ 
собомъ, см. соте изъ гусиныхъ печенокъ; предъ отпускомъ 
положить въ соусъ запасерованнаго до готовности луку, 
съ которымъ вскипятить печенку, выложить на тарелку и 
облить соусомъ. 

ПАТЛЕЖАНЫ МАРИНОВАННЫЕ. 

Поступить какъ сказано, см. огурцы маринованные. 


С*} Дм сего преимущественно употребляются, рыжики соленые въ бутылке, а 
грузди самые маленькіе. 
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ПУНШИ. 

ПУНШЪ АНГЛІЙСКІЙ. 

Сварить въ кандитерской кастрюлѣ густой сыроиъ изъ 
1*/ 8 ф. сахару, срѣзать съ ІО апельсиновъ цедру, положить въ 
горячій сыропъ, закипятить, потомъ выжать изъ оиыхъ сокъ 
и закипятивъ вновь, варить пять минутъ, далѣе снять на 
столъ, влить полбутылки хорошаго бѣлаго рому, 1 бутыл¬ 
ку шампанскаго редереръ, стаканъ мараскину, полстакана 
настояннаго желтаго чаю и размѣшавъ прибавить по вкусу 
соку изъ лимоновъ, процѣдить сквозь Фланелевую салФет- 
ку, остудить, разлить въ бутылки и закупорить новыми проб¬ 
ками, засмолить и подавать по востребованію (*). 

Этотъ пуншъ обноситъ столовый дворецкій послѣ ры¬ 
бы передъ соусомъ и наливаетъ желающимъ въ маленькія 
ликерныя рюмки находящіеся на столѣ. 

ПУНШЪ ФРАНЦУЗСКІЙ. 

Приготовляется также какъ пуншъ англійскій, замѣ¬ 
нивъ шампанское редереръ, шампанскимъ клико и вмѣсто 
желтаго чаю положить лучшаго мускатъ-люнелю. 

ПУНШЪ АМЕРИКАНСКІЙ. 

Пуншъ Американскій приготовляется точно также какъ 
пунпгь англійскій и сверхъ означеной пропорціи, прибавляет¬ 
ся полбутылки вишвевой эссенціи, стаканъ хорошаго мара¬ 
скину и киршъ-вассеру. 

ЭССЕНЦІЯ ИЗЪ ВИШЕНЪ. 

Вымыть въ холодной водѣ 20 Фун. сушеныхъ вишенъ 

(*) Многіе, соединивъ все вмѣстѣ, кипятятъ но не кипяченый пуншъ при¬ 
знанъ гастрономами вкуснѣе. 



истолочь оныя въ ступкѣ до мелкаго состоянія, сложить 
въ бутыль и налить Французскою водкою, т. е. водкою 
изъ Фруктовъ, (27 градусовъ) взболтать, поставить въ теп¬ 
лое мѣсто на нѣсколько дней, когда вишни осядутъ на 
дно бутыли, слить осторожно эссенцію въ кандитерскую ка¬ 
стрюлю , положить на каждую бутылку эссенціи по і ф. 
сахару, вскипятить, процѣдить сквозь Фланелевую салфет¬ 
ку, слить въ бутылки, закупорить, засмолить какъ должно и 
употреблять. Когда приготовляется вишневыя эссенціи вес¬ 
ною то прибавляется въ оную эссенція изъ молодаго виш¬ 
неваго листа или цвѣта. Эссенцію вишневую можно подавать 
и особо въ рюмкахъ для кавалеровъ послѣ обѣда въ мѣ¬ 
сто ликера. 

ПУНШЪ НѢМЕЦКІЙ. 

Положить въ кандитерскую кастрюлю Фунтъ сахару 
рафинаду, влить стекавъ кипятку р когда распустится при¬ 
бавить полбутылки хорошаго рому и полбутылки Фрукто- 
вагр араку , изрѣзанные кружечками три лимона и заки- 
пятивъ, отставать въ сторону, а когда простынетъ процѣ¬ 
дить сквозь Фланелевую салфетку, разлить въ бутылки, за¬ 
купорить и засмоливъ оставить до употребленія. Пуншъ 
этотъ подается за столъ подобно англійскому, любители же 
могутъ употреблять развѳвъ кипяткомъ во время чаю. 

ПУНШЪ ГРОГЪ ФЛОТСКІЙ. 

Приготовляется за 10 минутъ до употребленія , по¬ 
ложить въ обыкновенный стаканъ 16 порціонныхъ кусоч¬ 
ковъ сахару, влить воды столько чтобы было полстакана и 



оставить пока сахаръ не разойдется тогда, размѣшать май¬ 
ною ложечкою, процѣдить сквозь чайное ситичко. сокъ изъ % 
лимона и доливъ стаканъ краснымъ ромомъ подавать. По¬ 
дается оный кавалерамъ послѣ обѣда,вмѣсто коФе. 

ПУНШЪ РОЯЛЬ. 

Отвѣсить 2 ф. сахару рафинаду , истерѣть на ономъ 
цедру изъ 3 лимоновъ и 3 померанцевъ, разрубить въ 
мелкіе куски, сложить въ каменную чашку, влить 2 ста¬ 
кана холодной воды и оставить такъ пока сахаръ не 
распустится, потомъ влить бутылку рейнвейну Іоганисъ- 
бергеръ-кабинетъ , бутылку шампанскаго клико, стаканъ 
мараскину и стаканъ хорошаго коньяку , выжать сокъ изъ 
6 лимоновъ, процѣдить сквозь Фланелевую салфетку и раз¬ 
лить въ бутылки. Любители прибавляютъ бургонское кло- 
девужо, тогда сокъ изъ лимоновъ кладется по вкусу. По¬ 
дается между рыбою и соусомъ: кавалерамъ въ стаканахъ, 
а дамамъ въ маленькихъ стеклянныхъ съ ручками кружеч¬ 
кахъ. 

ПУНШЪ КАРДИНАЛЬСКІЙ ИЗЪ АНАНАСОВЪ. 

Сварить сыропъ изъ свѣжаго ананаса, полагая на 1 
Фунтъ Фруктовъ I 1 /, ф* сахару, выварить оный до сораз¬ 
мѣрной густоты, процѣдить въ каменную чашку, развести 
сотерномъ шато-дикемъ двумя бутылками и разливъ въ бу¬ 
тылки употреблять. Подается послѣ соуса въ винныхъ рюм¬ 
кахъ. 

ПУНШЪ КАРДИНАЛЬСКІЙ ИЗЪ АПЕЛЬСИНОВЪ. 

Отвѣсить 1 ‘/, ф. сахару, истерѣть на ономъ цедру изъ 



10 апельсиновъ, разколоть сахаръ въ мелкіе куски, сло¬ 
жить въ каменную чашку, влить полстакана воды, выжать 
сокъ изъ апельсиновъ, развести двумя бутылками рейнвей¬ 
на, избравъ одно изъ сказанныхъ въ кн. і, стр. V, когда 
сахаръ совершенно распустится , процѣдить сквозь Флане¬ 
левую салфетку, разлить въ бутылки и употреблять какъ 
сказано выше. 

ПУНШЪ КАРДИНАЛЬСКІЙ ИЗЪ АБРИКОСОВЪ. 

Сварить густой сыропъ изъ абрикосовъ съ косточками, 
полагая на Фунтъ Фруктовъ I 1 /, ф. сахару , процѣдить въ 
каменную чашку, развести бѣлымъ виномъ по избранію изъ 
сказаннаго въ кн, 1, на стр. У, см. вейндеграФъ, а да¬ 
лѣе поступить какъ сказано выше. 

ПУНШЪ МОРОЖЕНЫЙ СЪ ВИНОМЪ ШАМПАНСКИМЪ. 

Приготовить мороженое изъ лимоновъ слѣдующимъ 
способомъ: 

МОРОЖЕНОЕ ИЗЪ ЛИМОНОВЪ. 

Сварить сыропъ изъ 1 ф. сахару, когда очистится и 
выкипитъ до надлежащей густоты, снять съ огня изрѣ¬ 
зать въ оный цедру изъ 4 лимоновъ, покрыть плотно бу¬ 
магою, оставить на столѣ пока не остынетъ, потомъ влит 
по вкусу соку изъ лимоновъ, процѣдить сквозь салфетку, 
вылить въ заправленную въ ледъ Форму для мороженаго и 
свертѣть какъ сказано въ кн. 1, стр. 220. 

Когда заморозится какъ слѣдуетъ, размѣшать до глад¬ 
кости, влить постепенно столовую рюмку бѣлаго рому и ста¬ 
канъ шампанскаго вина, размѣшать, прибавить 4 бѣлка взби- 
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тые въ пѣну, продолжать мѣшать, пока мороженое обра¬ 
тится въ умѣренно-густую массу, тогда наложить ложкою 
въ бокалы для шампанскаго или въ маленькіе стеклянныя 
кружечки съ ручками и подавать тотчасъ за столъ. 

Пупшъ мороженый, подается сидящимъ за столомъ пер¬ 
сонамъ, обоего пола, послѣ говядины, т. е. передъ рыбою. 
ПУНШЪ МОРОЖЕННЫЙ СЪ РОМОМЪ. 

Наложить три четверти стакана лимоннымъ мороже¬ 
нымъ, влить въ оное рюмку бѣлаго рому, размѣшать чайною 
ложечкою и подавать послѣ десерта. 

ПУНШЪ МОРОЖЕННЫЙ СЪ МАРАСКИНОМЪ. 

Приготовляется подобнымъ же способомъ, замѣнивъ 
ромъ, мараскиномъ. 

ПУНШЪ МОРОЖЕННЫЙ ИЗЪ ФРУКТОВЪ. 

Приготовить мороженое изъ Фруктовъ по избранію, см. 
оглавлепіе , прибавить рому , шампанскаго и взбитыхъ въ 
пѣну бѣлковъ, а въ остальномъ, поступить какъ сказано 
выше, см. пуншъ мороженый съ виномъ шампанскимъ. 

ПУНШЪ ХОЛОДНЫЙ СЪ ФРУКТАМИ. 

Приготовить мороженый пуншъ, одинъ изъ выше скан- 
выхъ и когда разложится въ стаканы, прибавить ягодъ 
или свареныхъ Фруктовъ, не много пюре изъ земляники, раз¬ 
мѣшать и подовать.—Этотъ пуншъ подается въ замѣнъ де¬ 
серта, полузастывшимъ, Фрукты или ягоды кладутся предъ 
подачей пунша. 

ПУНШЪ ИМПЕРІЯЛЬ МОРОЖЕННЫЙ ИЗЪ ЗЕМЛЯ¬ 
НИКИ. 

Перебрать и всполоснуть въ водѣ садовую землянику, 



протерѣть сквозь частое сито въ каменную чашку, положить 
въ оную мелкаго сахару, полагая на 2 ф. пюре 1 ф. саха¬ 
ру, размѣшать н развести одною бутылкою рейнвейна, см. 
кн. 1, стр. V, слить въ заправленную въ ледъ Форму, дд я 
мороженаго и мѣшать , оскабливая кругомъ края Формы 
такъ, чтобы мороженое не замерзло , а было на подобіе 
воды со снѣгомъ, тогда разлить въ стаканы или кружеч¬ 
ки и подавать за послѣднимъ въ обѣдѣ блюдомъ. 

МАССЕДУАНЪ ИЗЪ РАЗНЫХЪ ФРУКТОВЪ. 

Приготовить по выбору Фрукты и ягоды какъ сказано, 
СМ. желе кн. 1, стр. 221, разрѣзать крупныя правильными 
кусочками, сложить въ каменную чашку , прибавить очи¬ 
щеннаго и безъ зернушекъ винограду, очищенныхъ отъ 
щелухи Фисташекъ, влить стаканъ мараскину и стаканъ 
густаго сыропу, выложить два стакана Фруктоваго желе 
размѣшать осторожно, наложить въ хрустальные кружечки, 
прибавить въ каждую кружечку ложку лимоннаго моро¬ 
женаго, размѣшать, и подавать въ кружечкахъ на подносѣ. 
Масседуанъ' употребляется въ замѣнъ десерта или передъ 
чаемъ. 

ЖЖОНКА С.-ПЕТЕРБУРГСКИХЪ ГАСТРОНОМОВЪ. 

Приготовляется въ столовой комнатѣ самими гастронома¬ 
ми слѣдующимъ способомъ: влить въ серебряную кастрюлю 
бутылку шампанскаго клико, положить изрѣзанный ломтика¬ 
ми свежій ананасъ, наложить сверхъ кастрюли рѣшетку, по¬ 
ложить на оную Фунтъ сахару рафинаду и поливъ киршъ- 
вассеромъ, зажечь бумагой и продолжать поливать киршъ-вас- 
серомъ сахаръ, пока оный пылая огнемъ растопится, а жжонка 
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разогрѣется до горячаго состоянія, тогда снять рѣшетку, 
размѣшать , разлить въ стаканы, положить въ каждый по 
ломтику ананаса и подавать.— Приготовляется послѣ обѣда 
передъ чаемъ. 

ЖЖОНКА КАВАЛЕРИСТОВЪ. 

Влить въ кастрюлю полбутылки рому и полбутылки 
хорошаго коньяку, положить въ оное Фуптъ сахару, кото¬ 
рый сперва обмакнуть въ холодную воду и зажечь ромъ 
бумагою; между тѣмъ, пока пламя рома растопитъ сахаръ, 
положить въ огонь новую подкову, а когда сахаръ растаетъ, 
влить бутылку редереръ и если ромъ не погаснетъ то поту¬ 
шить покрывъ плотно салФеткою, потомъ положить назна¬ 
ченные Фрукты или ягоды, опустить раскаленую подкову и 
когда пуншъ кипѣть перестанетъ, употреблять. 

ЖЖОНКА ОБЫВАТЕЛЬСКАЯ. 

Вылить въ назначенную для жжоикн кастрюлю, бу¬ 
тылку шампанскаго , положить изрѣзанныя Фрукты, рас¬ 
колотаго въ мелкіе куски одинъ Фунтъ сахару, стаканъ ро¬ 
му , стаканъ хорошаго коньяку и закипятить на плитѣ, 
потомъ, снявъ съ огня, перенести въ комнаты , наложить 
рѣшетку, положить кусокъ сахару, нолить оный ромомъ, 
зажечь и продолжать поливать пока въ этомъ будетъ на¬ 
добность. Любители зажигаютъ ромъ болѣе для того что¬ 
бы пупшъ былъ горячъ. 

ЖЕЛТЫЙ ЧАЙ. 

Приготовляется обыкновеннымъ способомъ, т. е. всы¬ 
пать въ маленькій чайникъ желтаго чаю, полагая на каж- 
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дыя 3 персоны чайпую ложечку, залить кипяткомъ и, давъ 
настояться, прибавить кипятку столько, сколько потребуетъ 
крѣпость чая, разлить сквозь чайное ситечко въ чашки, по¬ 
ложить въ каждую по 4 порціонныхъ кусочка сахару и по¬ 
ставивъ па блюдечки съ ложечками, подавать на подносѣ. 

Съ нѣкотораго времепи введенъ, гастрономами обычай, 
подавать желтый чай между вольваптомъ и жаркимъ ; обы¬ 
чай этотъ получилъ начало въ Англіи, послѣ первой эпиде¬ 
мической холеры. 

ПУНШЪ ДАМСКІЙ. 

Въ приготовлеппый желтый чай, положить чайную ло¬ 
жечку мараскину, столько же бѣлаго рому и соку изъ апель¬ 
синовъ. Подается вмѣсто ко<ье послѣ обѣда. 

* ГЛЮГЕНТЪ-ВЕЙНЪ. 

Для глюгентъ-вейну, пропорція слѣдующая: 12 порціон¬ 
ныхъ кусочковъ сахару, стаканъ медоку, кусочекъ корицы 
10 шт. гвоздики, 5 шт. кардамопу и кусочекъ мускатнаго 
цвѣта, сложить въ кастрюлю, налить виномъ, закипятить и 
процѣдивъ сквозь чайное ситочно въ стаканы, подавать го¬ 
рячимъ. Пропорція увеличивается по надобности. 

Глюгепъ-вейнъ подается во многихъ домахъ въ зим¬ 
ніе мѣсяцы, послѣ желе, крему или мороженаго. 

САБАІОНЪ. 

Вбить въ обширную кастрюлю иузкпое число желтковъ, 
полагая на каждую персону 1 желтокъ, всыпать такое же 
число, столовыхъ'ложекъ мелкаго сахару и цедры изъ лимо¬ 
новъ, размѣшать вѣничкомъ, развести виномъ малагою, ма¬ 
дерою и ромомъ, полагая на два желтка стаканъ вина, т. е. 
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% стакана малаги, У 4 стакана мадеры и */ 4 стакана рому, 
размѣшать и взбивать на легкомъ огнѣ, пока иоднимется и 
загустѣетъ какъ быть должно, потомъ слить въ стаканы и 
сложить на горячія блюдечки. Подается послѣ обѣда, 
САБАЮНЪ ДЛЯ ДАМЪ. 

Сабаіонъ этотъ приготовляется по вышесказанной про¬ 
порціи, замѣнивъ ромъ мараскиномъ, а малагу бѣлымъ ви¬ 
номъ вепндеграФОмъ , съ тою разницею, что мараскинъ и 
мадера морятся, маленькою рюмкою, а остальная пропорція 
дополняется вейндеграФомъ. 

БИШОФЪ ДЛЯ ДАМЪ. 

Отвѣсить въ кускѣ 1 Фунтъ сахару, истерѣть на ономт* 
цедру изъ 4 померапцовъ (за неимѣніемъ дозрѣлыхъ по¬ 
меранцевъ, употребляются изъ оранжерей зеленые, а въ не¬ 
обходимости замѣняются апельсинами), положить въ камен¬ 
ную чашку, налить двумя бутылками медока Ст. жульенъ и 
выжавъ сокъ изъ 4 апельсиновъ , размѣшать , а когда са¬ 
харъ распустится, процѣдить сквозь Флапелевую салфетку, 
разлить въ стаканы и подавать послѣ соуса, 

БИШОФЪ. 

Въ вышесказанный 6ишофъ прибавить Ѵ 2 мускатнаго 
тертаго орѣха, 4 толченыя гвоздики и разрѣзавъ пластин¬ 
ками померанцы, обжарить ихъ нѣсколько на очищенной 
плитѣ, потомъ опустить теплыми въ вино и поставить въ хо¬ 
лодное мѣсто, покрытымъ на 20 часовъ; послѣ сего про¬ 
цѣдить сквозь Фланелевую салфетку и употреблять какъ 
сказано выгае> 

ПУНШЪ ИЗЪ ЯИЦЪ (ГОГОЛЬ-МОГОЛЬ). 

Отдѣлить отъ бѣлковъ желтки, сложить въ стаканъ по 
двѣ штуки, всыпать на каждый желтокъ по столовой лож- 
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кѣ мелкаго сахару и мѣшать чайною ложечкою, пока желт¬ 
ки поднимутся, а масса сдѣлается бѣлою, потомъ влить въ 
каждый стаканъ столовую рюмку рому, размѣшать и до¬ 
полнить завареннымъ чаемъ. Подается передъ чаемъ пре¬ 
имущественно, во время домашнихъ спектаклей, или кон¬ 
цертовъ, 

ПУНШЪ ИЗЪ ЯИЦЪ (ГОГОЛЬ-МОГОЛЬ) БЕЗЪ РОМУ. 

Взбить ложкою въ стаканѣ гоголь-моголь какъ ска¬ 
зано выше, когда будетъ готово, прибавить столовую лож¬ 
ку ликеры, мараскину пли киршъ-вассеръ, развести жел¬ 
тымъ чаемъ и подать па горячихъ блюдечкахъ съ ложками. 
Этотъ пуншъ подается преимущественно для дамъ въ зим¬ 
нее время передъ чаемъ. 

КОФЕ ХОЛОДНЫЙ. 

Сварить кофе, какъ сказано въ кн. 2, на стр. XXIII, 
отмѣрить, нужное число чашекъ въ каменную посуду, поло¬ 
жить по вкусу сахару и вскипячеппыхъ сливокъ, потомъ 
слить въ заправленную въ ледъ Форму для мороженаго и ие- 
закрывая, вертѣть оскабливая края Формы лопаткою, а 
когда начнетъ застывать, положить немного взбитыхъ сли¬ 
вокъ, размѣшать и разливъ въ холодныя для кофѳ чашки, по¬ 
ставить на блюдечки, и подавать обыкновеннымъ порядкомъ 
послѣ обѣда. Холодный кофѳ подается въ лѣтніе мѣсяцы. 

ШОКОЛАДЪ ХОЛОДНЫЙ. 

Сварить шоколадъ какъ сказано въ кп. 2, па стр. XXII, 
перелить въ заправленную въ ледъ Форму для мороженаго 
и поступить во всемъ какъ сказано выше см. кофе холод¬ 
ный. 
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ПОЯСНЕНІЕ О ТОРГОВЛѢ ПРИПАСАМИ 
ВЪ С.-ПЕТЕРБУРГЪ. 

Въ дополненіе Альманаха Гастрономовъ, считаю не¬ 
обходимымъ представить читателямъ подробное объясне¬ 
ніе всѣхъ жизненныхъ припасовъ, находящихся въ торго¬ 
вомъ оборотѣ въ Столицѣ, равно ознакомить читателей съ 
временемъ привоза оныхъ, съ показаніемъ гдѣ продаются 
оптомъ и порознь и по какой цѣнѣ приблизительно. 

О ПРИВОЗѢ ПРИПАСОВЪ. 

Припасы доставляются въ С.-Петербургъ: моремъ, во¬ 
дяною коммуникаціею и сухопутно. 

Доставляемые припасы изъ разныхъ иностранныхъ 
портовъ моремъ, начинаютъ приплывать па корабляхъ въ 
Кронштадтъ съ открытія новигаціи, т. е. съ Мая мѣсяца 
и продолжается доставка до послѣднихъ числъ Октября. 

Припасы, доставляемы водяною комуникаціей, начи¬ 
наютъ приплывать на лодкахъ, баркахъ и полубаркахъ, съ 
окрестностей столицы въ Маѣ, а изъ внутреннихъ губерніи 
въ Іюнѣ и продолжается доставка до 1-хъ морозовъ. 

Доставляемые припасы сухопутно, прибываютъ въ Сто¬ 
лицу разными трактами, изъ окресностей С.-Петербурга 
ежедневно, изъ внутреннихъ же губерніи и изъ заграницы, 
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на колесахъ доставка начинается большими партіями съ Ав¬ 
густа , а на саняхъ съ Ноября и продолжается до Марта 
О ПРИВОЗѢ ПРИПАСОВЪ МОРЕМЪ. 

Заграничи ые товары, какъ-то Фрукты свѣя;іе и въ при¬ 
готовленіи, ягоды, устрицы, разнаго рода сыры, пастеты, 
окорока, пряности, сушеные плоды, труФели, вины, соусы, 
и прочее; выписываются заблаговременно С.-Петербургскими 
купцами, чрезъ конторы и заграничныхъ коммисіонеровъ, 
которыми присылаются товары, къ назначенному времени 
въ Кронштадтъ, гдѣ перегружаются на малыя суда и при¬ 
бываютъ въ С.-Петербургскую таможню для осмотра и о 
платы пошлиною; по осмотрѣ же и по опломбированіи тамо¬ 
женными чиновниками, доставляются образцы, биржевымъ 
маклерамъ и сими послѣдними, продается оный, биржевымъ 
купцамъ партіями. 

Припасы, купленныя на биржѣ, перевозятся изъ та¬ 
моженныхъ пакгаузовъ на опредѣленные торговые рынки 
и. продаются отъ гуртовыхъ купцовъ ящиками или бочен¬ 
ками, безъ брака; главпая же продажа Фруктовъ, произво¬ 
дится на Щукиномъ и Апраксиномъ дворахъ. 

О ПРИПАСАХЪ, ДОСТАВЛЯЕМЫХЪ ВОДЯНОЮ КОМУ- 

НИКАЦІЕЙ. 

Припасы, доставляемые водяпою коммуникаціею, за¬ 
купаются повѣренными, купеческими прикащпкамп и самы¬ 
ми хозяевами, въ разныхъ прибрежныхъ городахъ и селахъ, 
рѣки Волги и прочихъ рѣкъ, съ устроенными пристанями, 
для нагрузки товаровъ въ лодки и барки, которыя приплы¬ 
ваютъ въ столицу съ Іюпя до первыхъ морозовъ. 
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Барки и лодки, по прибытіи въ С.-ІІетербургъ, оста¬ 
навливаются, для продажи товаровъ оптомъ, въ слѣдую¬ 
щихъ мѣстахъ: 

1) Съ разною мукою и крупою у Невской пристани, 
на лѣвомъ берегу болішой Невы у Императорскаго Сте¬ 
кляннаго завода. 

. 2) Съ яйцами, на Невѣ у Обводнаго капала. 

3) Съ коренною соленою и живою рыбою и прочимъ 
рыбнымъ товаромъ, на Невѣ между Обводнымъ каналомъ и 
Калашниковою пристанью. 

і) Съ молочными скопами, па Фонтанкѣ между Анич¬ 
ковымъ и Чернышевымъ мостами. 

5) Съ Фруктами и ягодами, на Фонтапкѣ, между Чер¬ 
нышевымъ и Семеповскимъ мостами. 

6) Съ картофелемъ и прочею зеленью, весною по пер¬ 
вой навигаціи приплываютъ па вышеозначенное мѣсто. 

7) Съ солеными огурцами и квашеною капустою, на 
Фонтанкѣ, между Аничковымъ и Чернышевымъ мостами. 

8) Съ живою рыбою, на Фонтанкѣ между Черныше¬ 
вымъ и Семеновскимъ мостами. 

О ПРИПАСАХЪ, ДОСТАВЛЯЕМЫХЪ СУХОПУТНО. 

Припасы доставляются въ столицу сухопутно, въ раз¬ 
ное время года, т. е. путемъ лѣтнимъ, зимнимъ и по желѣз¬ 
ной дорогѣ, продаются па рынкахъ, дворахъ и площадяхъ, 
подъ бдительнымъ надзоромъ гласныхъ и рядскихъ ста¬ 
ростъ, назначенныхъ Правительствомъ. Доставкою этихъ 
припасовъ, для оптовой п гуртовой продажи, занимаются: 
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К) Купцы , торгующіе во внутреннихъ губерніяхъ и 
въ С.-Петербургѣ. 

2) Помѣщики — произведенія сельскаго хозяйства. 

3) Крестьяне, разные сельскія продукты, изъ окрест¬ 
ностей столицы. 

4) Промышленники, закупляющіе всякую всячину въ 
отдаленныхъ отъ столицъ городахъ и селахъ. 

Купцы доставляютъ въ столицу припасы, своевремен¬ 
но, на опредѣленныя Правительствомъ мѣста или въ приго¬ 
товленныя заблаговременно кладовыя. 

Помѣщики же присылаютъ слѣдующимъ образомъ, а 
именно: однѣ на коммисію торговымъ лицамъ ; другіе съ 
повѣренными для продажи порознь на торговыхъ рынкахъ 
и третьи по контракту , или особому условію съ лавочни¬ 
ками. 

Крестьяне изъ окрестностей Столицы, доставляютъ при¬ 
пасы въ частные рынки, гдѣ продаютъ оныя до 12-ти ча¬ 
совъ по-полудни жителямъ, а послѣ сего времени гурто¬ 
вымъ перекупщикамъ (*). 

Промышленники сбываютъ припасы, въ разныхъ мѣ¬ 
стахъ , пріискивая удобнаго случая для продажи съ бары- 
шемъ. 

О ПОКУПКѢ ПРИПАСОВЪ. 

Привозныя въ Столицу припасы пріобрѣтаются : жи¬ 
телями для собственнаго употребленія , гуртовыми куп- 

(*) Перекупщиками вазываются торгующіе въ особо устроенныхъ прі 
рынкахъ мѣстахъ* 
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цами для продажи партіями, купцами торгующими въ лав¬ 
кахъ, для продажи порознь, перекупщиками торгующими 
также порознь въ особо-устроенныхъ при рынкахъ мѣстахъ, 
и разнощиками для разничной торговли по домамъ. 

Какъ купцы, торгующіе оптомъ, или гуртомъ, такъ и 
лавочники, производящіе торгъ порознь, имѣютъ прикащи- 
ковъ, которымъ поручаютъ закупать всѣ продукты и при¬ 
пасы, относящіяся до ихъ торговли и за привозомъ коихъ 
на опредѣленныя для торга оными мѣста, ови ежедневно 
бдительно наблюдаютъ. 

Разпощики, или правильнѣе мелочные торговцы, сни¬ 
скивающіе посредствомъ этаго занятія дневное пропитаніе, 
получаютъ товары отъ оптовыхъ купцовъ, большею частію, 
втораго сорта: разнощики эти необходимы для торгующихъ 
Фруктами, ягодами и вообще товаромъ, нетерпящимъ отла¬ 
гательства. 


О ПРОДАЖѢ ПРИПАСОВЪ. 

Продажа обще-употребительныхъ съѣстныхъ припа¬ 
совъ производится оптомъ и порцзнь, въ частныхъ тор¬ 
говыхъ рынкахъ, на торговыхъ площадяхъ, дворахъ, и во 
всѣхъ лавкахъ, подъ вѣдомствомъ С.-Петербургской Город¬ 
ской Распорядительной Думы, гдѣ для общаго свѣдѣнія пе¬ 
чатается недѣльная Вѣдомость о справочныхъ цѣнахъ , на 
припасы которымъ цѣны измѣнились въ слѣдующемъ по¬ 
рядкѣ. Торгъ мясной, курятныіі, рыбный, мучной или ла¬ 
базный, зеленный, овощію-Фруктовый, сливочный или мо¬ 
лочныхъ скоповъ, и проч. 
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О ПРОВИЗІИ мясной. 

Всякая прибывшая въ столицу живность, т. е. быки 
черкаскіе и русскіе, теляты, бараны и барашки, свиньи и 
поросяты, останавливаются для продажи на скотопригон¬ 
номъ дворѣ (*). 

Продажа быковъ (**), по установленному Правитель¬ 
ствомъ порядку, производится дважды въ недѣлю, т. е. по 
понедѣльникамъ и четвергамъ, на скотопригонномъ дворѣ, гдѣ 
члены С.-Петербургской Градской Распорядительной Думы 
свидѣтельствуютъ покупку, и согласно существующимъ по¬ 
становленіямъ, составляютъ таксу (***), которая по утвер¬ 
жденіи С.-Петербургскимъ Военнымъ Генералъ Губернато- 

(*) На Царско-сельскомъ проспектѣ, пра пересѣченіи обводнаго на¬ 
вала, у Старо-Московскаго моста. 

Пригоняются изъ Новороссійскаго края Бессарабіи и Малороссіи въ 
теченіи цѣлаго года. 

(***) Такса на мясо черкаскихъ быковъ здѣшняго боя, составляется слѣдующимъ 
порядкомъ: освидѣтельствованные врачемъ назначенные для продажи быки, привязы¬ 
ваются къ устроеннымъ на скотопригонномъ дворѣ колодамъ, въ рядъ гуртами 
сортамъ—первымъ, вторымъ и третьимъ, каждый особо и въ такомъ порядкѣ про¬ 
даются гурты; полученная же за каждый гуртъ цѣна, вносится въ книгу назначен¬ 
нымъ для сего отъ Думы членомъ, а по окончаніи торга, т. е въ 10 часовъ утра, 
члены отъ Думы назначаютъ изъ вѣдомостей о продажѣ гуртовъ, сорты высокой, 
средней и низшей цѣны, мясные же цѣновщики, нумеруютъ быковъ и назначаютъ 
цѣну каждому, согласно заплоченной 8а весь гуртъ суммѣ, лотомъ нумера кла¬ 
дутся въ мѣшки и вынутые изъ оныхъ по жребію три нумера, означаютъ быковъ 
на убой, которыхъ тотчасъ оправляютъ на находящейся во дворѣ бойнѣ и въ при¬ 
сутствіи всѣхъ членовъ, вѣсятъ мясо и сало, каждое особо, потомъ вѣсъ мяса 
трехъ быковъ и означенная за оные цѣновщиками сумма приводится въ общіе ито¬ 
ги и, по причетѣ за отдѣльныя части, составляется установленнымъ порядкомъ так¬ 
са для У-хъ сортовъ говядины. 
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ромъ, публикуется въ вѣдомостяхъ Градской Полиціи по 
вторникамъ и пятницамъ. 

Быки, купленные на скотопригонномъ дворѣ, опра¬ 
вляются на бойнѣ, находящейся на Гутуевскомъ Острову, 
потомъ перевозятъ мяса въ лавки, гдѣ, разбивъ оаыя на 
части, продаютъ тремя сортами, по установленной таксѣ. 

Мяса черкаскихъ быковъ, привозимыя здѣшними купца¬ 
ми изъ Москвы, продаются въ мясныхъ лавкахъ съ уступ¬ 
кою отъ % до 1 к. сер. съ Фунта, противъ, таксы на мя¬ 
со такихъ же быковъ здѣшняго боя. Привозъ онаго начи¬ 
нается съ 15-го сентября и продолжается до весны, смо¬ 
тря по выгодамъ въ комерческихъ оборотахъ. 

Мясо мерзлое черкаскихъ быковъ, продается по воль¬ 
нымъ цѣнамъ также въ мясныхъ лавкахъ, дешевле про¬ 
тивъ мяса здѣшняго боя не мерзлой, отъ I 1 /, до 3 к. съ 
Фунта. 

Мясо русское здѣшняго боя, продается также по воль¬ 
нымъ цѣнамъ въ мясныхъ же лавкахъ и на торговыхъ 
площадяхъ, дешевле противъ мяса черкаскаго здѣшняго 
боя отъ 1'/ 2 до 3-хъ к. съ Фунта; мерзлое же такое мя¬ 
со доставляется изъ разныхъ внутреннихъ губерній и глав¬ 
ная продажа онаго производится на Сѣнной площади въ 
3-й Адмиралтейской части по Большой Садовой улицѣ. 

Продажа мелкихъ животныхъ, т. е. телятъ, барановъ, 
поросятъ и проч. производится на скотопригонномъ дворѣ 
по вольнымъ цѣнамъ ежедневно , для обывателей съ утра 
до 12-ти часовъ, а съ этаго времени звонкомъ разрѣшает¬ 
ся покупка торговцамъ. 
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Купленныя торговцами животныя, перевозятся живы¬ 
ми въ рынки и отправляются оныя въ особо-устроенныхъ 
при мясныхъ лавкахъ мѣстахъ; продажа коихъ произво¬ 
дится въ мясныхъ же лавкахъ. 

Мелкія яге животныя, привозимыя битыми изъ окрест¬ 
ностей Столицы и изъ внутреннихъ губерній, доставляются 
во время морозовъ и продаются на Сѣнной площади цѣ¬ 
ною, почти въ половину дешевле, противъ здѣшнихъ не 
мерзлыхъ. 


МЯСНОЙ ТОРГЪ. 

Въ МЯСНОМЪ ТОРГѢ ПРОВИЗІЯ ЗАКЛЮЧАЕТЪ ЧЕТЫРЕ РОДА МЯСЪ : 
Т. Е. БАРАНИНА, ГОВЯДИНА, СВИНИНА II ТЕЛЯТИНА. 


Баранины, доставляемыя для продовольствія ягителен 
Столицы, суть трехъ сортовъ, а именно: черкасскія, ор¬ 
дынскія и русскія; мясо первыхъ, т. е. черкасскихъ, жир¬ 
ное и нѣжное, вторыхъ — погрубѣе, но не уступаетъ вку¬ 
сомъ первому; мясо же русскихъ барановъ сухое и не очень 
жирное. Продаются, бараны черкасскіе и ордынскіе, отъ 4 
до 8 р. за штуку ; разрубленные же на части : четверть 
задняя съ тремя ребрышками, отъ 1 р. до 2 р. 50 к., кот¬ 
летная часть, т. е. 10 ребрышекъ отъ 50 к. до 1 р., гру¬ 
динка съ шейкой отъ 10 до 35 к. за штуку, лопатки отъ 
30 к. до 75 к. за штуку. Бараны русскіе отъ 1 р. 50 к. 
до 3 р, за штуку, а на вѣсъ, отъ 4 до 8 к. за фун. 
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Бараны живые въ продаже круглый годъ лучшіе сор¬ 
та барановъ пригоняютъ съ Мая по Сентябрь : первыя изъ 
Новочеркаска и изъ Земли Войска Донскаго ; вторыя — 
изъ Бессарабіи и Киргизскихъ степей, и послѣдніе — изъ 
окрестностей столицы. 

Баранина мерзлая продается пудами отъ 1р. до 3 р. 
пудъ. Доставляется изъ внутреннихъ губерній и продается 
съ Ноября по Апрѣль на Сѣнной площади, 

Барашки въ продажѣ бываютъ [весною отъ 1 р. до 
3 р. за штуку. 

Козляты въ продажѣ въ одно время съ барашками, 
но гораздо дешевле отъ 30 к. до 1 р.- за штуку. 

Чтобы различить мясо очищеннаго козленка отъ бара* 
шка, для сего нужно замѣчать, чтобы у послѣдняго былъ 
хвостикъ съ шерстью. 

Отдѣльныя же части барановъ, какъ-то: голова, нож¬ 
ки, мозги , аморетки , языки, кишки , хвосты и почки не 
приготовляются для продажи въ мясныхъ лавкахъ; жела¬ 
ющіе же имѣть какія либо изъ вышеозначенныхъ частей, 
должны заказывать мясникамъ заблаговременно. — Вообще 
баранина считается мясомъ ординарнымъ , потому что от¬ 
кормленные бараны весьма рѣдки. 

Говядина двухъ родовъ, т. е. быковъ черкасскихъ 
в русскихъ; мясо быковъ черкасскихъ здѣшняго боя про¬ 
дается по установленной Правительствомъ таксѣ, тремя 
сортами, а именно: часть Филейная, кострецъ иди огузокъ, 
ссѣкъ, тонкій край или котлеты, тонкая часть грудины 
или завитокъ — сортомъ первымъ; толтый край , грудина, 
лопатка — сортомъ вторымъ; шея и подбородокъ — сор¬ 
томъ третьимъ. — Говядина русскихъ быковъ продается по 
вольнымъ цѣнамъ, которыя зависятъ отъ пригона такова- 
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го скота въ столицу. Продается во всѣхъ мясныхъ лав¬ 
кахъ. 

Говядина і-го сорта лучшихъ быковъ здѣшняго 
боя, преимущественно же Филеи и огузки, покупаются лю¬ 
бителями съ платою свыше таксы отъ ‘/ 2 до 1 к. сер. за 

Фуп., по за то мясники вырубаютъ кусокъ, соотвѣтственный 

требованію покупателя. 

Филеи вырѣзные внутренніе, продаются по вольной 
цѣнѣ штуками или Фунтами, отъ 1 р. до 3-хъ р. за штуку 
или отъ 10 до 35 к. за Фун. Въ посту же Филеи бываютъ 
весьма рѣдки. 

Вообще цѣна на говядину 1-го сорта черкасскихъ 
быковъ здѣшняго боя , большею частію бываетъ средняя, 
а именно: отъ 7 до 9 к. заФун.; лучшая говядина откор¬ 
мленныхъ быковъ начинается съ 15-го сентября и продол¬ 
жается до веспы. 

Остальныя воловьи части, именуемыя збой, суть слѣ¬ 
дующія: голова сп языкомъ и мозгами продается отъ 80 к, 
до 1 р. за штуку (на бойнѣ) ; языки : свѣжій 30 к. , 
соленый 32 к., копченый 35 к.; мозги отъ 10 до 25 к. 
за штуку (въ мясныхъ лавкахъ) ; гусакъ, т. е. печенка 
и легкое отъ 20 до 50 к. за штуку (на бойнѣ); поднебенье 
отъ 5 до 20 к. за штуку; почки отъ 15 до 30 к. за па¬ 
ру; пузырь отъ 2 до 3 к. за штуку , (заказываются въ 
мясныхъ лавкахъ); рубецъ неочищенный отъ 10 до 25 к. 
за штуку (на бойнѣ) ; очищенный же отъ 30 до 60 к. 
за штуку (въ Апраксиномъ переулкѣ, у маркитантовъ); сту¬ 
день, т. е. 4- ноги, губы и уши нечищенныя отъ 50 к. до 
1 р. за очистку же прибавляется 15 к. хвостъ отъ 3 до 
6 к. за штуку (въ мяспыхъ лавкахъ). 

Солонина здѣшняго соленья продается въ мясныхъ 
лавкахъ двумя сортами, т. е. огузокъ и наружный Филей, свя- 
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занный рулетомъ, сортомъ 1-мъ отъ 7 до 14 к. за фун., 
прочія же части, сортомъ вторымъ, отъ 4 до 9 к. за Фун. 

Солонина, привозимая изъ Москвы, продается на 
Мытномъ дворѣ, отъ 1 до 2 к. за Фунтъ дешевле. 

Свинина здѣшняго боя продается цѣльными шту¬ 
ками, отъ 2 р. 80 к. до 3 р. 50 к. за пудъ. 

Свинина же привозная зимою, продается двумя ко¬ 
пѣйками за Фунтъ дешевле. Свинина, разрубленная на части, 
продается тремя сортами, а именно: шпикъ—сортомъ пер¬ 
вымъ; окорока и части котлетныя — сортомъ вторымъ; ло¬ 
патки, грудина и шея—сортомъ третьимъ; первые два сор¬ 
та отъ 7 до 10 к. за Фун., третій же отъ 4 до 7 к. за 
Фунтъ. Привозится съ Ноября по Апрѣль и продается на 
Сѣнной площади. 

Въ мясныхъ лавкахъ также продается • шпикъ соле¬ 
ный (*), отъ 10 до 12 к. за Фун.; окорока и грудины со¬ 
леные и копченые (**), — отъ 7 до 10 к. за Фун. 

Прочія части , а именно: голова свиная, продается, 
смотря по величинѣ , отъ 40 к. до 1 р. 20 к. за штуку. 
Потроха, т. е. печенка- и легкое, отъ 30 до 80 к. (на мѣ¬ 
стѣ оправленія животныхъ). — Кишки толстыя и тонкія 
продаются вмѣстѣ, отъ 20 до 50 к. за всѣ; по-рознь же, 
тонкія очищенныя, по 2 к.' за аршинъ, а толстыя съ жи¬ 
ромъ , также очищенныя по 10 к. за аршинъ. (Въ кол¬ 
басныхъ лавкахъ). — Кровь отъ 15 до 30 к. со штуки. 
(На мѣстѣ оправленія животныхъ). —Внутреннее сало, отъ 
10 до 15 к. за ф. — Крепина, т. е. внутреннее же сало, 

(*) Шпикъ изъ мясныхъ давокъ, употребляется для Фарша въ пастеты 
и для бардовки живности и дичи: для шинковки же покупаютъ изъ колбас¬ 
ныхъ лавокъ. 

(**) Ветчина изъ мясныхъ лавокъ, ипогда удается весьма хорошаго вку¬ 
са, т. е. малосольна и сочна, ио таковую должно приготовлять тотчасъ, ибо 
по кратковременному соленью и копченью, сберегать оную невозможво. 

19 
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но въ видѣ сѣтки, отъ 15 до 20 к. за Фун. (Въ колбасныхъ 
лавкахъ и гдѣ оправляются животныя). — Кожа (‘) отъ 6 
до 10 к. за Фун. (Въ мясныхъ лавкахъ). 

Поросята трехъ сортовъ: 1-го лучшіе, крупные сосуны, 
отъ 1 до 3 р. за штуку; 2-го посредственные и мелкіе 
отъ 35 к. до 1 р. за штуку; 3-го привозные и мерзлые, 
смотря по величинѣ, отъ 15 к. до 1 р. 50 к. за штуку. 

Телятина продается двумя сортами, т. е. мясо те¬ 
лятъ откормленныхъ—сортомъ первымъ, а телятъ обыкно¬ 
венныхъ — сортомъ вторымъ ; въ откормленномъ теленкѣ 
малаго роста, бываетъ чистаго мяса не менѣе 60-ти Фунт.; 
въ крупномъ же теленкѣ вѣсъ простирается до 6'/ а пуд. ; 
главное достоинство въ теленкѣ 1-го сорта—бѣлизна мяса 
и жиръ, закрывающій во внутренности почки и внутренній 
Филей толстымъ пластомъ, который при выборѣ весьма за¬ 
мѣтенъ каждому покупателю. Цѣна на оба сорта телятъ 
не постоянная , а болѣе зависитъ отъ изобильнаго привоза. 

Цѣна теленку 1-го сорта отъ 8 до 35 руб. за штуку; 
второму же сорту телятъ цѣна опредѣляется по величинѣ 
отъ 1 р. 50 к. до 9 руб. за штуку. 

Телята обоихъ сортовъ въ мясныхъ лавкахъ разрубают¬ 
ся на части, а именно; часть задняя 1-го сорта, отъ 2 до 
10 р. за четверть; 2-го же сорта отъ 40 коп. до 2 р. 75 
к. за четверть; часть почечная , т/ е. между кострецомъ и 
котлетами 1-го сорта отъ 60 коп. до 2 р. 50 к. за штуку; 
котлеты 1-го сорта, т. е. 10 косточекъ, отъ 75 коп. до 
2 р. за штуку; 2-го же сорта отъ 30 коп. до 1 руб. за 
штуку; грудинка съ шеей отъ 10 коп. до 1 р. за штуку; 
лопатка отъ 40 коп. до 1 р. 50 к. за штуку; головка очи¬ 
щенная съ мозгами отъ 35 до 85 к. за штуку; мозги отъ 
5 до 25 к. за пару; ножки отъ 5 до 25 к. за пару; моло- 

(*) Изъ свиной кожи, вываривается клей для лааспяку и кремовъ. 



ки, или сладкое мясо, отъ 15 до 60 к. за Фунтъ. Ливеръ 
съ печенкою, отъ 20 до 80 к. за штуку; печенка отъ 15 
до 60 к. за штуку; почки отъ 5 до 35 к. за пару; аморет- 
ки и крески, въ продажѣ не имѣются , а заказываются въ 
мясныхъ лавкахъ. 

Телятина привозная мерзлая, продается отъ 1р. 20 к. до 
2 р. за пудъ. 

Лучшая телятина привозится изъ окрестностей, съ Ноя¬ 
бря до весны; цѣна самая высокая въ Ноябрѣ. 

ТОРГЪ КУРЯТНЫЙ. 

Провизіего курятною именуются разныя домашнія и ди¬ 
кія птицы и прочая дичь , которыя доставляются въ сто¬ 
лицу живыми и битыми. Птицы и дичь, доставляемыя въ 
клеткахъ живыми , продаются на скотопригонномъ дво¬ 
рѣ (*) , по вольной цѣнѣ ежедневно, а порознь въ курят- 
ныхъ лавкахъ во всѣхъ частныхъ рынкакъ (**); главная же 
торговля большимъ количествомъ, производится преимуще¬ 
ственно на Щукиномъ дворѣ въ курятномъ ряду. 

Птицы и дичь, доставляемыя битыми и мерзлыми, съ 
Ноября по Апрѣль продаются на площадяхъ. Главная 
продажа оныхъ гуртомъ производится въ Рождественскую 
ярмарку на Александровской торговой площади, что въ 1-мъ 
кварталѣ Каретной части , въ концѣ Невскаго проспекта. 
Гдѣ торговцы запасаютъ большимъ количествомъ товаръ и 
сберегаютъ во льду нять мѣсяцевъ. 

Провизія курятная, доставляемая въ столицу мерзлою, 
продается порознь на торговыхъ площадяхъ — Алексан- 

(*) Большая часть жителей столицы , не покупаетъ птицу и дичь, 
доставляемую Крестьянами, именно потому, что въ курятньпъ лавкахъ про¬ 
даются оныя всегда очищенными отъ перьевъ, 

(**) Во многихъ рынкахъ, а именно: Апдреевскомъ, Литовскомъ, Пу¬ 
стотъ гіли Пантелеймон скомъ'и въ проч., торговля вурятнычъ товаромъ со¬ 
единена съ зеленою продажею. 
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дровской и Сѣнной , на дворахъ — Мытномъ и Щукиномъ 
н во всѣхъ курятныхъ лавкахъ, находящихся во всѣхъ тор¬ 
говыхъ рынкахъ. 

Цѣны курятному товару нижеслѣдующія: 

Бекасы жирные безъ прострѣла продаются сортомъ 
первымъ отъ 50 к. до 1 р. 20 к. за пару, а съ прострѣ¬ 
ломъ н не жирные сортомъ вторымъ отъ 40 до 50 к. за 
пару: въ продажѣ бываютъ съ Іюня по Январь; съ Октября 
замараживаются въ Формахъ и сберегаются во льду. 

Вальдшнепы считаются у Г. г. гастрономовъ дичью 
обыкновенною, а потому и цѣна онымъ за оба сорта отъ 
40 до 85 к. за пару. Продаются съ Іюля по Ноябрь. 

Вепрь, или дикій кабанъ, доставляется весьма рѣд¬ 
ко изъ лѣсныхъ губерній убитымъ, а потому и цѣна оно¬ 
му неопредѣленна ; части этого звѣря продаются преиму¬ 
щественно въ курятныхъ лавкахъ купца Ефремова на Щу¬ 
киномъ дворѣ подъ Ж 198 и въ Кругломъ рынкѣ подъ 
Ж 14. Привозится большею частью изъ Гродненской и 
Минской губерній. 

Гартшнепы лучшаго сорта безъ прострѣла , отъ 10 
до 50 к. за пару; за эту птицу любители иногда платятъ до¬ 
вольно дорого, потому-что на охотѣ гартшнепъ убивается 
труднѣе бекаса. 

Голуби дикія, продаются за дичь ординарную, отъ 
10 до 50 к. за пару лучшихъ. 

Голуби молодые, мясо коихъ жирное и бѣлое, прода¬ 
ются сортомъ первымъ круглый годъ, отъ 25 до 50 к. за 
пару, а сортъ второй отъ 10 до 20 к. за пару. 

Гребешки каплуньи, свѣжіе и бѣлые отъ 40 до 60 к. 
за Фунтъ. Доставляютъ изъ г. г. Ростова и Вологды; про¬ 
даются съ Декабря по Апрѣль. 
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Гуси дикіе, продаются за дичь ординарную, отъ 40 до 
90 к. за пару. Доставляются изъ окрестностей столицы. 

Гуси домашніе здѣшняго боя: откормленные отъ 1 р. 
20 к. до 2 р. 50 к. за пару; 2-го же сорта, отъ 80 к. до 
1 р. за пару. Доставляются изъ внутреннихъ губерній. 

Дрозды лучшіе безъ прострѣла, отъ 20 до 50 к. за 
пару. Доставляются въ лѣтнее время, изъ окрестностей сто¬ 
лицы, а зимою привозятся изъ Москвы. 

Дрозды силковые и съ прострѣломъ, а также и мер¬ 
злые, сортомъ вторымъ, отъ 15 до 30 к. за пару. 

Дрохва бываетъ въ продаже весьма рѣдко, а потому 
и цѣна на оную неопредѣленна. Эта ординарная, но весьма 
вкусная дичь, доставляется изъ Бессарабской области п 
прибрежныхъ губерній рѣки Днѣстра. 

Козы дикія, коихъ мясо, преимущественно же на¬ 
ружные Филеи, считается С.-Пегербургскими гастрономами 
первымъ изъ дичи и продаются разрубленными на части, 
т. е. 2 Филея на спинныхъ костяхъ, отъ б до 12 р.; око¬ 
рокъ отъ 3 до 6 р. за штуку; цѣлая же коза отъ 10 до 
20 р. за штуку. Доставляется изъ Кавказа и внутреннихъ 
губерній. Продается съ Ноября по Май. 

Дупельшнепы безъ прострѣла жирные, отъ 
50 к. до 1 р. за пару; 2-го же сорта, отъ 30 до 70 к. за 
пару. Доставляются изъ окрестностей столицы. Продают¬ 
ся съ Іюля по Октябрь. 

Дупеля, сберегаемые во льду въ особо-устроен¬ 
ныхъ для сего Формахъ , отъ 2 до 2 р. 50 к. за пару. 
Продаются съ Ноября по Апрѣль. 

Зайцы бѣлые крупные безъ прострѣла, отъ 60 к. 
до 1 р. за пару; сѣрые же подобнаго сорта, по 1р. 20 к, и 
дороже за пару. Продаются съ Іюля но Ноябрь. 
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3 а йц ы привозные, мерзлые охъ 15 до 35 к. за'пару. 
Зайцы вообще продаются безъ кожи. 

Жаворонки полевые въ продажѣ очень рѣдко бы¬ 
ваютъ. Доставляются изъ Бессарабской области. Продают¬ 
ся въ неопредѣленное время. 

Индѣйки молодыя здѣшняго боя, продаются по 
величинѣ, отъ і р. до 1 р. 80 к. за пару. 

Индѣйки годовалыя откормленныя здѣшняго боя: 
отъ 1 р. 50 к. до 3 р. за пару. Доставляются изъ Фин¬ 
ляндіи и Курляндіи. Продаются круглый годъ. 

Индѣйскіе молодые пѣтухи (калкуны), самые боль¬ 
шіе и совершенно откормленные здѣшняго боя: отъ 4 до 
9 р. за пару, откармливаются въ столицѣ и продаются съ 
Ноября по Мартъ. 

Индѣйки привозныя мерзлыя 1-го сорта, отъ 1 р. 
80 к. до 2 р. 50 к. за пару ; 2-го сорта отъ 1 р. до 1 р. 
50 к. за пару. Продаются съ Ноября по Май. 

Каплуны здѣшняго боя молодые, первые продаются 
за рѣдкость цѣною весьма высокою по 5 и болѣе руб. за 
пару, потомъ, по мѣрѣ привоза оныхъ въ столицу , цѣна 
постепенно понижается; высокая цѣна на каплуновъ и пу- 
лярдъ съ Мая по Августъ ; съ Августа же цѣна онымъ 
1-го сорта, отъ 2 р. до 1 р. 30 к. за пару; первые откор¬ 
мленные каплуны и пулярды доставляются изъ Графской 
Славянки. Продаются съ Іюня по Ноябрь. 

Каплуны привозные мерзлые і сорта, отъ 80 к. до 
1 р. 20 к. за пару; а 2 сорта, отъ 40 до 80 коп. за пару. 
Доставляютъ изъ городовъ Ростова и Вологды зимнимъ 
путемъ; мороженые сберегаются курятниками во льду, по 
Іюнь. 

Кролики доморощеные продаются въ курятномъ ря¬ 
ду живыми, отъ 40 до 80 коп. за пару.’ 
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Кроншнепы считаются днчью ординарною и прода¬ 
ются отъ 35 до 70 коп. за пару. 

Куропатки сѣрыя доставляются изъ окресностей сто¬ 
лицы съ Іюля по Мартъ, большею частью прибываютъ зим¬ 
нимъ путемъ изъ степныхъ губерній и г. Казани, продают¬ 
ся і-го сорта отъ 40 до 80 к. сер. за пару. 

Куропатки бѣлыя, (дичь ординарная), доставляют¬ 
ся въ столицу большими партіями зимнимъ путемъ, изъ 
Архангельска и Мезина, продаются отъ 20 до 60 к. за пару. 

К у л и хс и всѣхъ родовъ, считаются дичью ординарною, 
а потому и цѣна оныхъ, равна цѣнамъ, показаннымъ за ко¬ 
ростели, болотныя курочки и турухтаны. 

Куры домашнія здѣшняго боя, молодыя и крупныя 
продаются сортомъ 1-мъ отъ 60 до 90 к. за пару; старыя 
же сортомъ 2-мъ отъ 50 до 75 к. за пару. 

Куры привозныя, мерзлыя, доставляются изъ г. Ро¬ 
стова и Галича, продаются отъ 35 до 50 к. за пару. 

Лось, мясо этого животнаго продается весьма рѣдко 
въ столицѣ и то производится въ мяспыхъ лавкахъ цѣ¬ 
ною ниже всякаго мяса; но если бы охотники благоволили 
присылать однѣ только внутренніе и наружные Филеи изъ 
лося въ курятныя лавки, въ коихъ продаются олени и ди¬ 
кія козы, то безъ сомнѣнія нашлось бы много желаю¬ 
щихъ на эту весьма вкусную дичь. Привозится изъ Мин¬ 
ской и С.-Петербургской губерніи. Продается въ зимнее' 
время. 

Медвѣдь, окорока и лапы медвѣдя, присылаются 
иногда охотниками для продажи въ колбасныя лавки, но 
если бы это рѣдкое кушанье, было въ продажѣ на своемъ 
мѣстѣ, то оно имѣло бы много употребителей. Доставляет¬ 
ся изъ С.-Петербургской губерніи. 

Олень, мясо молодыхъ этихъ животныхъ похоже на- 
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мясо дикой козы, но вкусомъ олепье немного грубѣе, а 
потому и въ цѣнѣ гораздо дешевле; части этого живот¬ 
наго продаются по слѣдующимъ цѣнамъ: 2 Филея на спин¬ 
ныхъ костяхъ отъ 3 до 8 руб.; а окорокъ отъ 2 до 4 р, 
за штуку, доставляются въ зимнее время съ Кавказа и изъ 
г. Казани. 

Овсянки двухъ сортовъ, а именно; откормленные и 
безъ прострѣла продаются сортомъ первымъ; обыкновен¬ 
ныя же сортомъ вторымъ; цѣна этой дичи неопредѣленна, 
потому, что привозъ оной бываетъ въ маломъ количествѣ; 
но у Гг. гастрономовъ эта дичь считается лучшею. 

Перепелки большею частію доставляются въ столицу 
живыми, гдѣ и откармливаются; продаются оныя отъ 35 к. 
до 1 р. за пару; обыкновенныя же и по мельче, сортомъ 
вторымъ, отъ 15 до 40 к. за пару. Дичь эта доставляет¬ 
ся и мерзлою; продажа коей производится также двумя 
сортами, во нѣсколько дешевле первыхъ, т. е. не мерз* 
лыхъ, и то во время изобильнаго привоза. Доставляются 
изъ Тульской и Курской губерній. 

Перепела доставляются въ столицу и солеными, но 
продажа оныхъ не имѣетъ постояннаго мѣста, а болѣе 
производится на торговыхъ площадяхъ; цѣна онымъ не 
опредѣленна и вообще дичь эта считается ординарною. 
Продаются въ зимнее время на вѣсъ отъ 25 до 50 к. за 
фунтъ. 

Песочники въ Іюлѣ мѣсяцѣ бываютъ жирные, про¬ 
дажа коихъ зависитъ отъ неизобильнаго привоза про¬ 
чей дичи ; цѣна онымъ 1-го сорта отъ 15 до 30 коп. за 
пару. 

Подорожники доставляются изъ отдаленныхъ гу¬ 
берній къ Рождественской ярмаркѣ и продаются отъ 5 до 
10 коп. за пару. 
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Потроха огь откормленныхъ гусей здѣшняго боя, 
т. е. головка съ шейкой, 2 ножки , 2 крылышка, желу¬ 
докъ (пупокъ) и печонка, продаются отъ 30 до 70 коп. 
за пару, т. е. отъ двухъ гусей. 

Потроха привозныя мерзлыми продаются сортомъ 
вторымъ, отъ 15 до 40 коп. за пару. 

П у л я р д ы здѣшняго боя и привозныя, продаются тѣмъ 
же порядкомъ, какъ и каплуны, но съ тою только разни¬ 
цею, что цѣна пулярдъ какъ въ дорогое такъ и въ деше¬ 
вое время, нѣсколько выше цѣнъ на каплуновъ. 

Рябчики доставляются въ столицу большими пар¬ 
тіями и-разбираются въ курятныхъ лавкахъ на 4 сорта, 
т. е. крупные и бѣлые безъ прострѣлу, продаются сортомъ 
1-мъ, отъ 40 к. до 1 р. за пару; силковые красные или съ 
малымъ прострѣломъ—сортомъ 2-мъ, отъ 30 до 50 коп. за 
пару; съ прострѣленною спиною или отбитыми ногами и 
съ небольшимъ поврежденіемъ — сортомъ 3-мъ (эти ряб¬ 
чики называются Филейными), отъ 15 до 30 коп. за пару; 
послѣдніе же, т. е. бракъ, партіями по условленной цѣнѣ 
отъ 6 до 12 коп. за пару. Доставляются въ лѣтнее время 
изъ окрестностей столицы, а зимнимъ путемъ изъ Вологды, 
Архангельска, Мезина и Казани, рябчики сберегаются во 
льду долгое время и не бываютъ въ продажѣ только въ 
Маѣ и Іюнѣ. 

Сивки и Скворцы считаются дичью ординарною; 
продаются же сивки отъ 15 до 30 к. за пару, скворцы отъ 
8 до 15 к. за пару. 

Стрепеты доставляются въ столицу, зимою но весь¬ 
ма рѣдко, а потому и цѣна онымъ не извѣстна. 

Тетерева глухія, отъ 80 к. до 1 р. 50 к. за пару, 
(самцовъ пара цѣнится дороже, а самокъ дешевле). 
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Тетерева или глухари ранніе молодые, отъ 1 р, До 
2 р. 50 к. за пару. 

Тетерева обыкновенныя, но лучшаго сорта, отъ 35 
коп. до 1 р. за пару. Доставляются въ лѣтнѣе время взъ 
окрестностей столицы, а зимою изъ Казани. 

Травники бываютъ въ Іюлѣ весьма жирны и пр<ь 
даются отъ 5 до 10 к. за пару. 

Трухтаны доставляются изъ окрестностей съ Іюля 
и продаются отъ 20 до 40 к. за пару. 

Утки дикія въ продажѣ извѣстны трехъ родовъ, а 
именно: 1) кряковыя, продаются отъ 30 до 70 к. за пару; 
2) рѣчныя мелкія, отъ 25 до 40 к. за пару и 3) называе¬ 
мыя чирки, отъ 30 до 50 к. за пару. 

Утки домашнія здѣшняго боя, откормленныя, про¬ 
даются сортомъ первымъ, отъ 60 коп. до 1 руб. за пару. 

Утки молодыя раннія отъ 1 до 2 руб. за пару. 

Утки привозныя мерзлыя, отъ 50 до 80 коп. за пару. 
Продаются съ Ноября по Май. 

Фазаны двухъ родовъ, Колхійскіе и Маджарскіе, 
продаются парами, т. е. самецъ и самка, отъ 2 до 10 
руб. за пару, смотря по величинѣ и свѣжести въ сбѣре- 
женіи оныхъ ; отдѣльно же, самецъ продается дороже, а 
самка дешевле. Эта рѣдкая дичь составляетъ лакомое блюдо 
Гастронома-Аристократа въ С.-Петербургѣ. Доставляются съ 
Кавказа и Астрахани, продаются съ Ноября по Апрѣль. 

Цыплята здѣшняго боя, появляются въ продажѣ въ 
Январѣ мѣсяцѣ, цѣна онымъ въ началѣ отъ одного руб. до 
1 руб. 50 коп. за пару; въ послѣдствіи же, когда потреб¬ 
ность на нихъ увеличится, а доставка остается по временамъ 
умѣренна, цѣна возвышается до 3 р. 50 к. за пару; а по¬ 
томъ по мѣрѣ доставки цѣна на цыплятъ постепенно уни- 
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жается до 30 к. за пару, а съ 1 сентября цѣна на малень¬ 
кихъ цыплятъ вновь возвышается (*). 

Цыплята мерзлые доставляются изъ разныхъ гу¬ 
берній. Продаются съ Ноября по Май. і-го сорта отъ 40 
до 80 коп. за пару; 2-го сорта отъ 30 до 50 коп. за пару. 

Чернозобки, дичь ординарная, продаются отъ 3 
до 7 коп. за пару. 

Вообще выгодныя цѣны на курятной товаръ, време¬ 
немъ опредѣлить невозможно, ибо цѣны зависятъ отъ изо¬ 
бильнаго привоза онаго ; чего въ столицѣ много, то и де¬ 
шево , а чего мало, то дорого ; быстрыя же перемѣны 
цѣнъ часто встрѣчаются въ курятномъ торгѣ по случаю 
сообщеній Москвы съ С.-Петербургомъ посредствомъ же¬ 
лѣзной дороги. 

РЫБНЫЙ ТОРГЪ. 

Торговля рыбнымъ товаромъ производится въ разныхъ 
мѣстахъ города слѣдующимъ образомъ, а именно: рыба, 
подъ наименованіемъ коренная и соленая, продается оптомъ 
или партіями на Мытномъ дворѣ, Рождественской части, 
въ 1 кварталѣ, подъ Невскимъ; доставка оной въ столи¬ 
цу начинается съ первыхъ числъ Октября на телѣгахъ и 
на баркахъ до морозовъ, а потомъ саннымъ путемъ и про¬ 
должается до послѣднихъ числъ Марта. 

Рыба живая, доставляемая на баркахъ и полубар¬ 
кахъ изъ разныхъ рѣкъ и озеръ, продается оптомъ на 
большой Невѣ, между Обводнымъ каналомъ и запаснымъ 
фуражнымъ дворомъ, доставка оной большимъ количест¬ 
вомъ начинается съ 15 Сентября и продолжается до пер¬ 
выхъ морозовъ. 

(*) Маленькіе ранніе цыплята, выводятся въ окрестностяхъ столицы Фин¬ 
нам*, которые, откормивъ, привозятъ въ шубахъ вмѣстѣ съ насѣдками и 
получаютъ за труды отличное вознагражденіе. 



Рыба битая привозная въ телѣгахъ, и сплавная на 
лодкахъ изъ окрестностей столицы, продается оптомъ меж¬ 
ду Семеновскимъ и Чернышевымъ мостами ежедневно, отъ 
3 до 9 часовъ утра, съ открытія навигаціи и до сильныхъ 
морозовъ. 

Раки живые, доставляются съ Апрѣля до первыхъ мо¬ 
розовъ на телѣгахъ, въ устроенныхъ для сего корзинахъ и 
продаются большими партіями въ кладовыхъ на Сѣнной 
площади; въ Октябрѣ же мѣсяцѣ доставляютъ оные на по¬ 
лубаркахъ, продажа сихъ послѣднихъ въ большомъ коли¬ 
чествѣ производится на Невѣ у Прачешнаго моста. 

Рыбу мороженую доставляютъ въ столицу въ началѣ 
морозовъ на возахъ, а потомъ саннымъ путемъ; продажа 
оной оптомъ, т. е. возами, вѣсомъ или счетомъ, произво¬ 
дится на Мытномъ дворѣ и на Сѣнной площади. Привозъ 
этой рыбы начинается съ первыхъ числъ Ноября и про¬ 
должается до послѣднихъ числъ Марта, почти ежедневно. 

Продажа порознь, т. е. Фунтами или штуками живой, 
битой и соленой рыбы, производится ежедневно, въ рыб¬ 
ныхъ лавкахъ и особо-устроенвыхъ мѣстахъ, находящих¬ 
ся во всѣхъ рынкахъ, торговыхъ дворахъ и площадяхъ; 
кромѣ того продажа рыбы порознь производится на 33-хъ 
живорыбныхъ садкахъ, расположенныхъ въ разныхъ ча¬ 
стяхъ города, а именно: по большой и малой Невѣ и на 
Фонтанкѣ. 

Въ рыбномъ торгѣ провизія раздѣлена въ продажѣ 
на 4 разряда, т. е. рыба живая и мерзлая, рыба и прови¬ 
зія солевая, провѣсная, сушоная и копченая, продается 
по нижеслѣдующимъ цѣнамъ. 

Анчоусы соленые лучшіе, привозятся изъ Бордо въ 
Маѣ, продаются въ овощно-фруктовыхъ лавкахъ отъ 40 до 
50 к. за Фунтъ. 
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Балыкъ осетровый доставляется изъ Астрахани и 
Уральска, продается отъ 55 до 70 к. за Фунтъ, 

Башка отъ свѣжаго осетра, продается на живорыб¬ 
ныхъ садкахъ, отъ 7 до 13 к. за ф. Отъ соленаго осетра, 
отъ 5 до 6 к. за Фун. Отъ свѣжей и соленой бѣлуги отъ 
3 до 10 к. за Фун. 

Бѣлорыбица мерзлая, привозится изъ Астрахани въ 
Январѣ. Продается отъ 10 до 20 к. за ф. на торговыхъ 
площадяхъ, въ рыбныхъ лавкахъ и на садкахъ съ Ноя¬ 
бря по Апрѣль. 

Бѣлорыбица провѣсная, приготовляется въ Санкт¬ 
петербургѣ и Москвѣ. Продается въ овощно-фруктовыхъ 
лавкахъ съ Апрѣля по Іюнь отъ 10 до 20 к. за Фун. Со¬ 
леная отъ 10 до 13 к. за Фун. Продается въ рыбныхъ 
лавкахъ. 

Бѣлуга мерзлая, доставляется изъ Астрахани и Ново- 
черкаска въ Январѣ. Продается отъ 16 до 20 к. за Фунтъ. 
Башка и тонкій конецъ продается особо. Малосольная 
(здѣшняго соленья) отъ 15 до 20 к. за Фунтъ. Продается 
на торговыхъ площадяхъ, въ рыбныхъ лавкахъ и на сад¬ 
кахъ. 

Вязига осетровая, привозится изъ Астрахани, Ураль¬ 
ска и др. городовъ. Продается постоянно отъ 45 до 60 к. 
за Фунтъ, а бѣлужья 2 к. съ Фун. дешевле (*). - 

Верозубъ мерзлый привозится весьма рѣдко, а по¬ 
тому и цѣна оному неизвѣстна. 

Ерши живые крупные продаются отъ 30 до60 к. десят. 
» » средніе — 15 —30 « — 

» » мелкіе — 5 —10 « — 

» мерзлые крупные — 3 —10 « — 

(*) Чтобы различить вязигу осетровую отъ бѣлужьей, нужно замѣчать, 
что первая завязана въ пучки умѣренной толщины и ровна, а бѣіужья го* 
раздо толще и не ровна. 
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Первые два сорта привозятся изъ Ладожскаго озера и др. 
рѣкъ и озеръ, а послѣдоій изъ внутреннихъ губерній. 

Икра изъ живыхъ стерлядей, приготовляется для же- 
лающихъ на живорыбныхъ садкахъ, по добровольному 
условію и не дешевле 10 р. за Фунтъ. 

Икра осетровая, здѣшняго приготовленія. Продается 
въ овощно-Фруктовыіъ лавкахъ отъ 1р. 50 к. до 2 р. 50 
к. за Фун. 

Икра осетровая садковая (*) или багряная лучшаго 
сорта отъ 1 р. 20 к. до 1 р. 50 к. за Фун. Продается вѣ 
овощно-фруктовыхъ лавкахъ. 

Икра осетровая плавная (**) отъ 55 до 90 к. за ф. 

Икра паисная 1-го сорта отъ 70 до 85 к. за Фунтъ, 
» » 2-го — — 40 — 45 — — 

» » 3-го — — 20 — 30 — — 

Привозите я изъ Уральска и Астрахани съ Ноября по Январь. 
Продается въ овощно-фруктовыхъ лавкахъ и на живорыб¬ 
ныхъ садкахъ. 

Икра красная сиговая приготовляется здѣсь и про¬ 
дается отъ 10 до 20 к. за Фунтъ. 

Икра красная ряпушечная отъ 8 до 15 к. Фунтъ. 

Камбала доставляется изъ Архангельска въ Декаб¬ 
рѣ. Продается мерзлая на садкахъ, большая отъ 10 до 20 
к. Фунтъ; мелкая же отъ 50 к. до 1 р. десятокъ; а коп¬ 
ченая продается въ колбасныхъ и овощно-фруктовыхъ лав¬ 
кахъ отъ 3 до 10 к. за штуку. 

Караси живые крупные продаются на садкахъ цѣ- 

(*) Въ мѣстахъ, гдѣ производится ловля осетровъ, икряпые осетры от- 
сажиоаются въ загорожевые садки и по первому санному пути доставляют¬ 
ся въ С.-Петербургъ вмѣстѣ съ приготовленою изъ нихъ икрою. 

(**) Плавная промывается вдѣсь водою, т. е. изъ соленой обращает#* 
въ свѣжую, 
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ною отъ 10 до 20 к. за штуку. Доставляются изъ окрест¬ 
ностей столицы, съ Мая по Октябрь. 

Караси мерзлые отъ 7 до 12 к. за Фунтъ. Доста¬ 
вляются изъ Саратова и Астрахани съ Ноября по Апрѣль. 

Карпы живые большіе весьма рѣдки. 

« « « « средніе доставляются изъ окрестно¬ 

стей столицы съ Мая по Октябрь, продаются 4 Фунтовые 
отъ 75 к. до 1 руб. за штуку. 

Карпы мерзлые отъ 7 до 12 к. за Фуптъ. Доста¬ 
вляются изъ внутреннихъ губерній съ Ноября по Апрѣль. 

Кильки малосольныя доставляются изъ Ревеля съ 
Ноября и продаются отъ 25 до 40 к. банка. 

Клей осетровый лучшій 3 р. 50 к. Фунтъ. 

« « « « « 2-го сорта 2 р. « « (*) 

« « сомовій, подъ названіемъ машинпый, 75 к. 

Фунтъ. 

Корюшка живая морская, половъ которой начинает¬ 
ся въ большомъ количествѣ съ Апрѣля по Іюнь. Продается 
отъ 15 к. до 1 р. сотня. 

Корюшка живая Ладожская, доставляется съ Мая 
по Іюль. Продается отъ 40 к. до 1 руб. сотня. 

Корюшка мерзлая Ладожская и морская доставляет¬ 
ся съ Ноября по Апрѣль. Продается крупная отъ 1 до 2 р. 
50 к. за сотню, а средняя отъ 20 к. до 1 р. сотня. 

Корюшка копченая приготовляется здѣсь и про¬ 
дается въ колбасныхъ и овощно-фруктовыхъ лавкахъ отъ 
10- до 20 к. десятокъ. 

Лабарданъ мерзлый доставляется изъ Астрахани 
въ Декабрѣ и продается отъ 7 до 20 к. за Фунтъ. 

(•) Втораго сорта разумѣется клей тоикій стерляжій или осетроваго 
клея бракъ, т. е. когда для отправки за границу сортируется осетровый 
клей, красные пласты или оконечности пластовъ, бракуются, но достоин¬ 
ствомъ этотъ клей, одинаковъ съ сортомъ 1-мъ для умѣющаго оный очистить. 
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Лабарданъ соленый, отъ 5 до 7 к. за Фунтъ, 
Солятъ здѣсь. 

Лини живые въ привозѣ весьма рѣдки. 

-мерзлые отъ 7 до 10 к. за Фунтъ. Доставля¬ 
ются изъ Ильменьскаго озера, лѣтомъ и зимою. 

Лещи живые доставляются изъ Ладожскаго озера я 
Новгорода лѣтомъ, продается штука отъ 4-хъ до 10 Фун¬ 
товъ отъ 50 к. до 2 р. 50 к. за штуку. 

Лещъ мерзлый, отъ 7 до 20 к. за Фунтъ. Доста¬ 
вляются изъ разныхъ мѣстъ съ Ноября по Апрѣль. 

Лосось живой невской, продается отъ 8 до 35 к. за 
Фунтъ , половъ изобильный съ 15 Іюля и по 15 Ав¬ 
густа. 

Лосось привозный Кимзольсбій и Свирскій , свѣжій 
и мороженый продается отъ 10 до 30 к. за Фунтъ. До¬ 
ставляются изъ озеръ въ разныя мѣсяцы. 

Лосось копченый продается въ колбасныхъ и овощ¬ 
но-фруктовыхъ лавкахъ отъ 15 до 20 к. за Фунтъ. Приго¬ 
товляются здѣсь. 

Лосось малосольный отъ 7 до 10 к. за Фунтъ. 

Миноги живыя отъ 5 до 15 к. десятокъ. 

— — ; — маринованныя отъ 15 до 40 к. десятокъ. 
Доставляются: первые съ моря, лѣтомъ, а послѣдніе изъ 
Нарвы, въ Октябрѣ, первые продаются на садкахъ, 2-е на 
Апраксиномъ и Щукиномъ дворахъ. 

Навага мерзлая, доставляется изъ Астрахани съ 
Ноября по Февраль и продается отъ 15 до 40 к. десятокъ. 

Налимъ живой съ печонкою отъ 50 к. до 1 р. 50 
к. за штуку. 

Налимы мелкіе отъ 20 до 50 к. за десятокъ. До¬ 
ставляются изъ Луги въ лѣтніе мѣсяцы. 



305 


Налимъ мерзлый отъ 2 до 5 к. за Фунтъ. 

Печенки изъ живыхъ налимовъ отъ і до 2 руб. за 
Фунтъ. 

Окуни живые крупные, морскіе и Новогородскіе, про¬ 
даются отъ 10 до 20 к. за штуку. 

Окуни живые средніе, отъ 3 до 5 к. за штуку. 

« « мелкіе « 7 « 19 « « десятокъ. 

« мерзлые . . . « 3 « 7 « « Фунтъ. 

Осетры живые доставляются изъ Ладожскаго озера 
въ Іюлѣ и продаются отъ 20 до 30 р. пудъ. 

Осетры мерзлые донскіе отъ 25 до 30 к. за Фунтъ. 
« « Астраханск. « 18 « 20 « за — 

« « Уральскіе « 12 1 /,« 18 « « — 

« « Сибирскіе « 10 «15 « « — 

Осетрина малосольная продается отъ 20 до 30 коп. 
Фунтъ. Солятъ здѣсь. 

Осетрина коренная, отъ 8 до 12 к. Фунтъ, доста¬ 
вляется съ Макарьевской ярмарки. 

Пискари живые крупные продаются отъ 10 до 15 к. 
десятокъ. 

Плотва живая изъ Ладожскаго озера продается, круп¬ 
ная отъ 10 до 20 коп., средняя отъ 5 до 10 коп. деся¬ 
токъ. 

Плотва мерзлая крупная отъ 3 до 5 коп. деся¬ 
токъ. 

Раки морскіе, привозимые изъ за границы вареными, 
продаются въ Малютиныхъ лавкахъ, временно. 

Раки морскіе заграничные маринованные въ банкахъ. 
Продаются въ Милютиныхъ лавкахъ. 

Раки здъшніе, доставляются изъ разныхъ озеръ, на- 

20 
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холящихся въ окрестности Петербурга, лучшіе березянскіе 
крупные продаются отъ 50 к. до 1 р. за десятокъ, 
средніе « « 5 « « 8 к. « « 

мелкіе « « 2 « 5 « « « « 

Ряпушка живая Невская продается съ Апрѣля по Сен¬ 
тябрь отъ 2 до 5 к. десятокъ. 

Ряпушка мерзлая доставляется изъ Бѣлаго и Гдов- 
скаго озеръ; продается отъ 10 до 20 к. сотня. 

Ряпушка копченая здѣшняго приготовленія, продает¬ 
ся отъ 2 до 5 к. десятокъ. 

Салакушка мерзлая морская, доставляется изъ раз¬ 
ныхъ мѣстъ съ Ноября по Мартъ и продается отъ 10 до 
20 к. сотня. 

Салакушка соленая и копченая, доставляется изъ 
Нарвы весною и продается по добровольному условію, весь¬ 
ма дешево. 

Сардины маринованныя, доставляются изъ Бордо и 
другихъ мѣстъ въ Маѣ: продаются въ Фруктовыхъ лавкахъ, 
цѣна большой банкѣ отъ 45 до 55 к., а маленькой отъ 30 
до 35 к. за банку. 

Севр у га мерзлая, доставляется изъ Уральска въ Но¬ 
ябрѣ; продается на садкахъ, отъ 17% до 25 к. Фунтъ. 

Севруга малосольная отъ 15 до 20 к. Фунтъ. 

Сельди Голландскія доставляются изъ Ротердаиа въ 
Маѣ: продаются на биржѣ оптомъ а во Фруктовыхъ лав¬ 
кахъ штуками и десятками, 1-го сорта отъ 10 до 15 к. за 
штуку, или отъ 10 до 11 р. сотня , 2-го сорта отъ 8 до 
10 к. штука. 

Сельди Норвежскія доставляются изъ Бергена и Ста¬ 
вангера въ Маѣ ; продаются оптомъ, на сельдяномъ" буя¬ 
нѣ, а порознь -въ Никольскомъ рынкѣ за бочку перваго 
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сорта въ 500 шт. отъ 9 до 18 р., 2-го сорта отъ 7 до 15 
руб.; штука отъ 2 до 5 к. 

Сельди копченыя приготовляются въ колбасныхъ 
давкахъ и продаются изъ вышеозначенныхъ сортовъ съ 
надбавкою сверхъ тѣхъ цѣнъ по 2 к. на штуку за копче¬ 
ніе. 

Сельди мерзлыя свѣжіе продаются на садкахъ, круп¬ 
ныя отъ 10 до 20 к. за десятокъ. 

Селява, или иначе называемая уклея, доставляется 
изъ Виленской губерніи въ Ноябрѣ; .крупная мерзлая про¬ 
дается отъ 5 до 10 к. за штуку. 

Семга доставляется изъ Архангельска, съ Ноября по 
Апрѣль; продается оптомъ на Мытномъ дворѣ, а порознь во 
Фруктовыхъ лавкахъ и на торговыхъ площадяхъ. 

1- го сорта (порогъ) отъ 25 до 35 к. за Фунтъ. 

2- го « средняя « 20 « 25 с< « « 

3- го « мелкая « 11 « 15 « « а 

Сиги живые Ладожскіе, доставляются въ лѣтнее вре¬ 
мя; продаются на садкахъ отъ 20 до 70 к. штука. 

Сиги мерзлые отъ 20 до 40 к. штука. Доставляются 
съ Ноября по Апрѣль. 

Сиги соленые здѣшняго приготовленія, продаются отъ 
15 до 25 к. штука. 

Сиги копченые приготовляются и продаются въ кол¬ 
басныхъ лавкахъ, отъ 30 до 50 к. штука. 

Снятки мерзлые бѣлозерскіе, доставляются съ Ноября 
по Апрѣль; продаются отъ 5 до 10 к. Фунтъ. 

Снятки мерзлые Псковскіе, отъ 3 до 5 к. Фунтъ. 

<( сушоные таланскіе, « 12 « 17 « « 

Снятки сушоные Псковскіе отъ 4 до 7 к. Фунтъ. 
Снмовина мерзлая доставляется изъ Астрахани въ 
Ноябрѣ; продается отъ 10 до 15 к. Фунтъ; соленая отъ 5 
до 10 к. Фунтъ, Солятъ здѣсь. 
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Стерляди живыя доставляются водяною комуника- 
ціей изъ Волги въ послѣднихъ числахъ Сентября. Прода¬ 
ются на живорыбныхъ садкахъ цѣною слѣдующею: сухин- 
ская желтая или камская крупная, въ 20 вершковъ, отъ 
35 до 50 руб. штука; по меньше отъ 16 вершковъ того же 
сорта 20 руб.; далѣе же цѣна на стерляди , по величинѣ 
оной, уменьшается до порціонной, т. е. фунтовой, которая 
продается отъ 35 до 60 к. штука (*). 

Стерлядь Ладожская костюшка, продается въ поло¬ 
вину дешевле противъ вышеозначенныхъ стерлядей. Доста¬ 
вляется изъ Ладожскаго озера, лѣтомъ. 

Стерляди мороженыя доставляются изъ разныхъ 
мѣстъ, преимущественно изъ Уральска съ Ноября но Апрѣль, 
продаются отъ 20 до 35 к. за Фунтъ. 

Стерлядь камская крупная 1-го сорта продается по 
50 к. за Фунтъ. 

Сырты провѣсные. Ладожскіе и Новгородскіе достав¬ 
ляются въ Маѣ, продаются на живорыбныхъ садкахъ и въ 
овощно-фруктовыхъ лавкахъ отъ 10 до 15 к. за штуку. 

Судаки живые разной величины, доставляются боль¬ 
шою частью изъ озеръ, находящихся въ окрестности столицы. 
Лѣтомъ водяною комуникаціею въ лодкахъ, а зимою въ 
бочкахъ, продаются на живорыбныхъ садкахъ круглый 
годъ, цѣною слѣдующею: судакъ большой, т. е._ 10 ф. про¬ 
дается отъ 20 до 50 к. Фунтъ; средній 7 ф. отъ 15 до 30 
к.; мелкій 4 ф. отъ 8 до 15 к. ф.; судакъ маленькій пор¬ 
ціонный 1 ф. продается отъ 10 до 20 к. за штуку. 


С*) Ц ѣн У стерлядямъ опредѣлить весьма трудно по слѣдующимъ причн- 
намъ, а именно: стерлядь сидѣлая долгое время въ садкѣ продается дешев¬ 
ле, или стерлядь откормленная въ прудѣ той же мѣры и вѣса, продается за 
полцѣвы противъ свѣжепривозной; притомъ же стерлядь желтая, толстая> 
цѣнится болѣе стерляди бѣлой и тощей; а потому настоящее знаніе стер¬ 
лядей пріобрѣтается лишь долговременнымъ опытомъ. 



309 


Судаки сонные и мерзлые Бѣлозерскіе, Гдовскіе и 
Новгородскіе, крупные продаются отъ 10 до 20 к, за ф., 
мелкіе въ половину дешевле. 

Судаки мерзлые привозные въ Декабрѣ мѣсяцѣ про¬ 
даются отъ 8 до 12 к. за Фунтъ. 

Судаки соленые, продаются въ Никольскомъ рынкѣ 
отъ 7 до 10 -к. за Фунтъ. 

Тешка осетровая и бѣлужья, доставляется изъ Сарато¬ 
ва въ Октябрѣ, продается отъ 10 до 15 к. за Фунтъ. 

Треска сухая, доставляется изъ Архангельска, про¬ 
дается въ Никольскомъ рынкѣ отъ 2 до 4 к. за Фунтъ. 

Треска моченая, приготовляется у Каменнаго моста въ 
домѣ Решоткина подъ Ж 144, продается по 6 к. за Фунтъ. 

Угри живые, доставляются изъ окрестныхъ рѣкъ, 
продаются крупные въ 16 вершковъ отъ 1 р. до 1 р. 50 к. 
за штуку; средніе и мелкіе въ половину дешевле. 

Форели (тамень) живые разной величины, доставля¬ 
ются большою частью изъ озеръ, находящихся въ окрест¬ 
ностяхъ столицы. Лѣтомъ водяною комуникаціею въ лод¬ 
кахъ, а зимою въ бочкахъ, продаются на живорыбныхъ 
садкахъ круглый годъ, цѣною слѣдующею: живая 1-го сор¬ 
та отъ 25 до 50 к.; 2-го сорта отъ 20 до 40 к.; шведская 
живая отъ 20 до 40 к. за Фунтъ. 

Форельки порціонныя , доставляются изъ Гатчина 
круглый годъ, продаются, крупныя отъ 30 до 60 к. По¬ 
лупорціонныя отъ 10 до 25 к.; мелкія по 5 к. штука. 

Форели мерзлыя отъ 7 до 15 к. за Фунтъ. 

Ш ем а я провѣсная, доставляется изъ Новочеркаска, 
продается въ фруктовыхъ лавкахъ отъ 5 до 12 за штуку. 

Шиповипа мерзлая, продается на садкахъ, отъ 12 
до 20 к.; соленая отъ 10 до 12 к. за Фунтъ. 

щ уки живые, доставляются изъ окрестностей столи¬ 
цы, продаются на садкахъ, большая отъ 8 до 10 к.; сред- 
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няя отъ 6 до 9 к.; мелкая отъ 4 до 7 к.; мерзлая отъ 5 
до 7 к. за Фунтъ. 

Язи крупные живые, доставляются изъ Новгорода, 
продаются отъ 15 до 30 к.; среднія отъ 8 до 16 к. за 
штуку. 

Вышеозначенные цѣны рыбныхъ припасовъ показаны 
читателямъ для нѣкотораго соображенія ; настоящая же 
цѣна этой провизіи вѣрно означена быть не можетъ послѣ¬ 
дующей причинѣ, напримѣръ: сигъ живой купленный для 
продажи за 40 коп., чрезъ два часа , продается тѣмъ же 
лицомъ за 25 к., потому-что сигъ этотъ уснулъ; а сонные 
сиги были и въ покупкѣ по 25 к. штука; раки, доставляе¬ 
мыя лѣтомъ изъ озеръ, чрезвычайно снутъ въ невской водѣ, 
равно озерпая и морская рыба, пересаженная лѣтомъ въ са¬ 
докъ, снетъ скоро и большимъ количествомъ. При всѣхъ 
удобствахъ къ доставленію въ столицу живой рыбы, 
цѣна на оную въ одинъ день перемѣняется по нѣсколь¬ 
ко разъ , напримѣръ : утромъ на рыбной биржѣ судаковъ 
было мало , а потому и цѣна на оные поднялась весьма 
высоко, къ обѣду лодки прибыли съ изобильнымъ поло¬ 
вомъ и цѣна на судаки значительно понизилась , а къ ве¬ 
черу половъ еще увеличился, а потому и цѣна уменьшилась 
уже до половины. Подобные случаи въ С.-Петербургѣ бы¬ 
ваютъ не рѣдко; въ особенности же на привозную рыбу изъ 
озеръ и моря. 

Желающій, получать рыбу дешевой цѣны, выбираетъ 
сонную или привозную битою , либо изъ живой выбираетъ 
ту, которая доставлена на биржу въ изобильномъ количе¬ 
ствѣ; въ противномъ случаѣ онъ долженъ платить дорого. 

Мерзлая рыба имѣетъ также нѣсколько цѣнъ , напри¬ 
мѣръ : рыба ловленая подъ льдомъ , тотчасъ замороженая 
и исправно доставленная въ столицу, продается сортомъ 1, 
рыба, которая въ дорогѣ оттаяла, потомъ вторично заморо- 
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жена, не имѣетъ уже настоящаго вида и продается сор¬ 
томъ 2-мъ; наконецъ рыба мороженая здѣшними содержа¬ 
телями садковъ изъ сонной, продается сортомъ 3-мъ, од¬ 
нимъ словомъ продажа мерзлой рыбы заключаетъ въ себѣ 
много тайнъ, которыхъ и опытный покупатель изслѣдо¬ 
вать не всегда можетъ, а болѣе покупаетъ, полагаясь на со¬ 
вѣсть продавца. 

ПРОВИЗІЯ МУЧНАЯ ИЛИ ЛАБАЗНЫЙ ТОРГЪ. 

Продажа муки и крупъ, доставляемыхъ водяною ко- 
муникаціею, производится въ началѣ на баркахъ, на боль¬ 
шой Невѣ у пристани противъ Императорскаго стекляннаго 
завода; потомъ въ амбарахъ или хлѣбныхъ магазинахъ, 
преимущественно находящихся подъ Невскимъ, а съ ам¬ 
баровъ снабжаются для продажи порознь въ лабазы, рас¬ 
положенные во всѣхъ частяхъ города. Мука и прочіе при¬ 
пасы, доставляемые сухопутно и по желѣзной дорогѣ, скла¬ 
дываются такъ же въ мучныя кладовыя и лабазы. 

Въ лабазномъ торгѣ главные припасы суть: крупа, 
масло, мука, солодъ и соль. 

Крупа гречневая обыкновенная, т. е. самая крупная, 
доставляется водяною комуникаціею и сухопутно изъ раз¬ 
ныхъ губерній; продается четвертями въ хлѣбныхъ магази¬ 
нахъ и лабазахъ, а порознь, въ лабазахъ, овощно-фрукто¬ 
выхъ, зеленыхъ и мелочныхъ лавкахъ; гречневая крупа из¬ 
вѣстна въ продажѣ за лучшую Моршанская, Московская и 
Орловская, продаются отъ 5 р. 70 к. до 6 р. 20 к. за 
четверть и отъ 2'/ а до 3'/ а к. за Фунтъ. 

Крупа гречневая продѣльная, т. е. помельче и чище 
вышесказанной, Ростопчинская извѣстная за лучшую, про¬ 
дается отъ 6 р. 20 к. до 6 р. 70 к. за четверть и отъ 3 
до 4 к. за Фунтъ. 

Крупа Смоленская, т. е. гречневая мелкая приготов- 
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ляется въ столицѣ и привозится изъ Тульской, губерніи, і. я 
свѣжа но недовольно чиста и заключаетъ въ себѣ много 
муки; 2-я нѣсколько крупнѣе, чище и если бы на мѣстѣ 
была достаточно осушена, то могла бы по достоинству 
продаваться дороже , но по доставкѣ въ столицу оказы¬ 
вается затхлою. Цѣна обѣимъ сортамъ ровная, т. е. отъ 5 
до 7 коп. за Фунтъ. 

Крупа пшенная лучшая Цезрянская, продается отъ 9 
до 9 руб. 50 коп. за четверть; втораго сорта, отъ 7 до 7 
р. 50 к. за четверть, Фунтами отъ З 1 /, до 4 коп. за Фунтъ. 

Крупа овсяная продѣльная, отъ 7 руб. 50 коп. до 8 
руб. за четверть. Обыкновенная отъ б до б руб. 50 коп. 
за четверть. Фунтами отъ З 1 /, до 5 коп. за Фунтъ. 

Крупа ячная 1-го сорта, отъ 10 до 10 р. 50 к. за 
четверть, Фунтами отъ 3 до 4 к. за Фунтъ; 2-го сорта отъ 
5 до 6 р. 50 к. за четверть. 

Крупа перловая (*) Тифинскэя или здѣшняго произ¬ 
веденія считается сортомъ 1-мъ, продается отъ 2 до 2 р. 
50 к. за пудъ; втораго сорта отъ 1 р. 30 к. до 1 р. 50 к. 
за пудъ; Фунтами отъ 4 до 10 к. за Фунтъ. 

Крупа манная Московская лучшая, т. е. чище и нѣ¬ 
сколько крупнѣе здѣшнихъ Фабрикъ, продается отъ 5 до 8 
к. за Фунтъ; здѣшняя, т. е. второй сортъ, отъ 4 до 6 к. 
за Фунтъ. 

Продажа поснаго масла оптомъ производится на ма¬ 
сляномъ буянѣ и на Мытномъ дворѣ, а порознь въ лаба¬ 
захъ, овощно-Фруктовыхъ, зеленныхъ и мелочныхъ лав¬ 
кахъ, цѣнами слѣдующими: 


(*) Года три предъ симъ перловая крупа привозилась изъ за границы в 
продавалась отъ 10 до 15 коп. за Фунтъ ; въ иастоящеѳ время перловая 
крупа здѣшней отдѣлки по добротѣ выше заграничной, т. е. мельче, ров¬ 
нѣе. я бѣлѣе и цѣна гораздо оиже первой. 
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Масло конопляное лучшаго вкуса продается отъ 6 до 
10 к. за Фунтъ. 

Масло подсолнечное отъ 10 до 15 к. за Фунтъ. 

Масло маковое отъ 15 до 20 к. за Фунтъ. 

Масло орѣховое отъ 18 до 30 к. за Фунтъ. 

Мука гречневая 1-го сорта отъ 3 до 5 к.; 2-го сор¬ 
та отъ 2‘/, до 4 к. за Фунтъ. 

Мука гороховая здѣшняго произведенія, продается отъ 
2У 2 до 4 к. за Фунтъ. 

Мука крупчатная Московская лучшая, продается отъ 
8 р. 50 к. до 9 р. за мѣшокъ въ 5 пудовъ; за Фунтъ по 
5 коп. 

Мука Мологская, Дмитріевская, Рыбинская, Тихвин¬ 
ская, Юхотская, также щитается за сортъ 1-й, но добро¬ 
тою нѣсколько уступаетъ Московской , продается отъ 4 до 
4% к. за Фунтъ и отъ 7 до 8 р. за мѣшокъ. 

Мука пеклеванная 1-го сорта, отъ 3 до 5 к. за Фунтъ. 

Мука ржаная отъ 70 до 88 к. за пудъ. 

Мука овсяная здѣшняя, отъ 3 до 4 к. за Фунтъ. 

Солодъ ржаной, дранецъ, крупный 1-го сорта по 3 р. 
80 к. за пудъ. 

Солодъ ржаной, мелкій Новоторжскій и Нижегород¬ 
скій по 85 к. за пудъ. 

Солодъ ячный Московскій и Новгородскій отъ 3 р. 
75 к. до 4 р. 50 к. за пудъ. 

Соль двухъ родовъ, здѣшняя крупная и мелкая 
заграничная; здѣшняя продается въ соляномъ городкѣ на 
Фонтанкѣ противъ Лѣтняго сада, отъ 2 до Зк. за фун., пу¬ 
дами отъ 80 к. до 1 р. 20 к. за пудъ; соль заграничная сред¬ 
няя, бѣлая, продается на биржѣ и въ Никольскомъ рынкѣ 
подобною же цѣною. Вообще цѣны въ лабазахъ на выше¬ 
означенныя припасы ниже отъ 1 до 5 процентовъ съ ру- 
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бля противъ прочихъ лавокъ, преимущественно для поку¬ 
пающихъ пудами. 

Цѣны вышепоказанноіі провизіи , измѣняются лишь 
въ чрезвычайныхъ случаяхъ, и большею частію бываютъ 
цѣны среднія. При покупкѣ провизіи послѣднихъ сортовъ, 
требуется рачительное изслѣдованіе каждаго сорта отдѣль¬ 
но, дабы въ оныхъ не оказалось непріятнаго духа, плѣсе¬ 
ни или песку, ибо въ продажѣ часто встрѣчается видѣть 
испорченный какимъ либо случаемъ сортъ первый и обра¬ 
щенный во второй; подобнаго же рода дешевая покупка 
не рѣдко становится въ двое дороже. 

ЗЕЛЕННОЙ ТОРГЪ. 

Припасы зеленнаго торга, суть двухъ родовъ, 1-я ран¬ 
нія произрастающія въ оранжереяхъ и парникахъ; 2-я 

своевременно произрастающія на грунтѣ, продажа кото¬ 
рыхъ производится оптомъ ежедневно, на Сѣнной площади 
для жителей до 12-ти часовъ по-полудни, съ этого време¬ 
ни покупка разрѣшается торговцамъ. Раннія произрастенія 
изъ оранжерей и парниковъ, какъ-то зеленые бобы и 
стручья, огурцы, спаржа, щавель, салатъ и проч. закупаются 
торговцами у содержателей оранжерей оптомъ на мѣстѣ, 
въ окрестностяхъ С.-Петербурга и въ Москвѣ. Если ма¬ 
лымъ количествомъ и доставляются (*) для продажи вы¬ 
ше означенныя раннія припасы на Сѣнную площадь, то та¬ 
ковая производится въ трактирѣ за чаемъ. 

Продажа порознь раннихъ произрастеній производит¬ 
ся въ лучшихъ зеленныхъ лавкахъ; первая появляется у 
Каменнаго моста въ лавкѣ купца Ушакова, подъ 6. 

Продажа зелени, произрастающей на грунтѣ, произво¬ 
дится оптомъ съ Апрѣля мѣсяца до 1-хъ морозовъ на Сѣн- 

(*) Въ морозы свѣжая з&зеиь ббвязывается тщательно войлоками и при¬ 
возится на Сѣнную въ подвалы. 
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ной площади ежедневно, а порознь во всѣхъ частныхъ тор¬ 
говыхъ рынкахъ зеленныхъ и мелочныхъ лавкахъ. 

Припасы зеленнаго торга заключаютъ въ себѣ четы¬ 
ре разряда, т. е. припасы свѣжія раннія и обыкновенно 
произрастающія, соленыя, сушеныя и заготовленныя въ 
прокъ свѣжимъ, способомъ Французскимъ; продаются по слѣ¬ 
дующимъ цѣнамъ: 

Анисъ сухой въ зернѣ доставляется изъ внутреннихъ 
губерній постоянно, продается въ торговыхъ и зеленныхъ 
лавкахъ отъ 5 до 7 к. за Фунтъ. 

Анисъ сухой пучками отъ 5 до 10 к. за пучокъ. 

Андевиль бѣлая лучшая 1-го сорта поспѣваетъ на 
грунтѣ въ Іюлѣ мѣсяцѣ, въ началѣ продается отъ 10 к. 
за десятокъ и по мѣрѣ произрастенія оной, цѣна перемѣ¬ 
няется, однако не дороже 15 к. за десятокъ, по Октябрь 
мѣсяцъ; далѣе цѣна повышается до 30 к 1 , за десятокъ. 

Андевиль зеленый считается вторымъ сортомъ и про¬ 
дается въ половину дешевле. 

Артишоки: 1-е поспѣваютъ на грунтѣ въ Іюлѣ мѣ¬ 
сяцѣ и продаются ѣа десятокъ крупныхъ не дороже 1 р. 
50 к., а по мѣрѣ доставки оныхъ въ столицу, цѣна умень¬ 
шается до 15 к. за десятокъ; въ Сентябрѣ мѣсяцѣ лучшее 
время для запаса на зиму артишоковъ, съ 15 Октября по 
Февраль цѣна на оные повышается до 1 р. 50 к. и бо¬ 
лѣе. 

Артишоки Французскіе въ банкахъ, есть двухъ сор¬ 
товъ, т. е. агіісЬаиІз и іопсіз сГаіЧісЪаиІз, въ которой отъ 8 
до 10 артишоковъ, доставляются изъ заграницы въ Іюнѣ; 
продаются въ овощно-Фруктовыхъ лавкахъ по 3 руб. за 
банку. 

Артишоки, заготовленные въ банкахъ и боченкахъ, 
т. е. въ соленомъ разсолѣ, цѣлые и пополамъ разрѣзай- 
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ные, продаются съ Ноября по Май отъ 3(1 до 50 к. за де¬ 
сятокъ; однѣ низы заготовленные въ 3-хъ Фунтовыхъ бан¬ 
кахъ, отъ 90 к. до 1 р. 50 к. за банку, въ которой до 30 
штукъ артишоковъ: приготовляются въ зеленныхъ лавкахъ, 

Астрагонъ зеленый, первый является въ продажѣ въ 
Іюнѣ мѣсяцѣ, продается пучками отъ 40 к. за маленькій пу¬ 
ченъ, далѣе цѣна понижается до 5 к. за пучекъ большой 
в продается до Сентября. 

Астрагонъ, заготовляемый въ маленькихъ бутылоч¬ 
кахъ, отъ 25 до 40 к. за штуку , сушеный отъ 3 до 5 
к. за пучекъ. Заготовляется въ зеленныхъ лавкахъ. 

Боны зеленые оранжерейные , первые являются въ 
продажѣ въ Мартѣ мѣсяцѣ, цѣна за первые */ 4 Фунта 3 р,, 
за % фун. 5 р. 50 к., за Фунтъ 10 руб., а по мѣрѣ изо¬ 
бильнаго ихъ доставленія, цѣна на оные понижается до 
50 к. за Фунтъ, оранжерейные бобы оканчиваются въ Маѣ 
мѣсяцѣ. 

Бобы зеленые съ грунта, начинаютъ продаваться въ 
Іюлѣ не свыше 10 к. за Фунтъ, потомъ постепенно умень¬ 
шается до Ѵ/ л коп. за Фунтъ; дешевая цѣна онымъ бы¬ 
ваетъ не болѣе двухъ недѣль въ началѣ Августа; продажа 
свѣжихъ зеленыхъ бобовъ оканчивается въ Сентябрѣ мѣ¬ 
сяцѣ. 

Бобы свѣжіе бѣлые поспѣваютъ въ Августѣ, цѣна за 
Фунтъ первыхъ 50 к., а по мѣрѣ доставленія оныхъ по¬ 
нижается [до 7 к. за Фунтъ и оканчиваются въ Сентябрѣ. 

Бобы свѣжіе русскіе поспѣваютъ въ Іюнѣ и прода¬ 
ются первые по 10 к. за Фунтъ, а потомъ понижается до 
3-хъ коп.; вообще русскіе бобы считаются зеленью орди¬ 
нарною и употребляются весьма мало, продажа коимъ окан¬ 
чивается въ Августѣ мѣсяцѣ. 

Бобы, заготовленные въ жестяныхъ банкахъ, въ про¬ 
дажѣ бываютъ въ маломъ количествѣ. 



317 


Бобы соленые зелеными, отъ 7 до 10 коп. за Фунтъ. 
Приготовляются въ зеленныхъ лавкахъ. 

Бобы сушеные зелеными, доставляются изъ Ростова 
въ Августѣ, продаются отъ 10 до 20 к. за Фунтъ. 

Бобы бѣлые и красные сухіе, отъ 5 до 10 коп. эа 
Фунтъ. Доставляются изъ города Мурома въ Декабрѣ. 

Брунъ-кресъ, иначе называемый кресъ ключевой или 
бобовникъ, появляется въ продажѣ съ Марта мѣсяца, цѣна 
которому приблизительно не менѣе 10 к. и не болѣе 40 к. 
за Фунтъ, продажа онаго производится по Май мѣсяцъ. 

Брюква поспѣваетъ въ Августѣ мѣсяцѣ, продается по 
10 к. десятокъ, цѣна на оную до Сентября мѣсяца неиз- 
мѣняется, а зимою повышается цъна до 40 к. за деся¬ 
токъ. 

Бураки квашеные приготовляются въ зеленыхъ лав¬ 
кахъ и продаются отъ 5 до 10 к. за десятомъ сърассоломъ. 

Галярепа или кольрабе, употребляется мало, и про¬ 
дается не дороже 15 к. десятокъ. 

Горохъ въ стручкахъ зеленый оранжерейный, поспѣ¬ 
ваетъ къ 1 Апрѣлю, и съ начала продается за */ 4 Фунта 3 р., 
а по мѣрѣ доставки, цѣна понижается до 2 р. за Фунтъ. 
Въ Іюнѣ горохъ поспѣваетъ въ теплицахъ и продается отъ 
1 р. до 20 к. за Фунтъ; въ Іюлѣ горохъ изъ грунта 1-й 
продается отъ 10 к. за Фунтъ и понижается ежедневно 
до 1-й код. за Фунтъ .(*); такая цѣна продолжается не 
болѣе недѣли, потомъ постепенно повышается до 15-го Сен¬ 
тября, одвако не дороже 10 к. за Фунтъ (**). 


(*} Горохъ вылущенный изъ* стручковъ продается по добровольному 
условію отъ 18 до 80 к. за Фунтъ самаго мелкаго. 

(**) Въ С.-Петербургѣ желающіе заготовлять въ прокъ горохъ, дол¬ 
жны пользоваться дешевою цѣною, которая мгновенно измѣняется. Въ про¬ 
шедшемъ 1884 году дешевый горохъ былъ только два дня. 
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Горохъ сахарный, особой цѣны не имѣетъ и про¬ 
дается весьма мало. 

Горохъ, заготовленный въ жестяныхъ банкахъ, при- 
возный изъ за границы, продается по 3 руб. за банку. 
Здѣшняго заготовленія, въ банкахъ и бутылкахъ, продает¬ 
ся отъ 1 до 2 р. за банку, бутылка же цѣнится въ поло¬ 
вину дешевле. 

Горохъ соленый стручками, отъ 15 до 30 коп. за 
фунтъ. 

Горохъ сушеный мелкій 1-го сорта, отъ 40 до 45 
коп. за Фунтъ (*), 2-го до 30 к., а 3-го сорта до 15 к. за 
Фунтъ. Доставляется изъ г. Ростова. 

Горохъ русскій обыкновенный, продается въ лаба¬ 
захъ, зеленныхъ и мелочныхъ лавкахъ, зеленый отъ 5 до 
7 к., а желтый отъ 2 до 4 коп. за Фунтъ. 

Грыбы бѣлые боровики, первые появляются въ про¬ 
даже на Сѣнпой площади и на Щукиномъ дворѣ въ Іюлѣ, 
продаются въ началѣ цѣною не опредѣлительною; большею 
частью жители привыкли покупать: грибы свѣжіе корзин¬ 
ками, но опытные хозяюшки для заготовки на зиму, по¬ 
купаютъ грибы навѣсъ, по добровольному условію отъ 15 
до 5 к. за Фунтъ. 

Грыбы свѣжіе другихъ сортовъ, т. е. красные под- 
березники, масляники, волнушки, грузди, рыжики, сыро- 
ешки, полевые шампиньоны и прочіе, продаются въ кор¬ 
зинкахъ по добровольному условію. 

Г р ы в ы, заготовленные свѣжими, въ жестяныхъ бан¬ 
кахъ и бутылкахъ, продаются въ овощно-фруктовыхъ и 
зеленныхъ лавкахъ, по 2 р. за банку, когда заготовляются 

(*) Долго лежалый горохъ портится маленькими Червяками въ родѣ 
моли, которыя замѣчаются лишь по опущеніи гороха въ холодную воду. 
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однѣ шляпки безъ корней, то цѣна нѣсколько повышает¬ 
ся, въ бутылкахъ же продаются въ половину дешевле. 

Г р ы в ы бѣлые соленые, доставляются изъ разныхъ 
губерній въ Августѣ мѣсяцѣ, продаются оптомъ въ умѣрен¬ 
ной величины кадкахъ, преимущественное въ торговые дни 
на Щукиномъ дворѣ, мѣлкія цѣною отъ 15 до 20 к. за 
Фунтъ, крупныя отъ 7 до 15 к. за Фунтъ. 

Грыбы бѣлые маринованные, до Октября мѣсяца про¬ 
даются цѣною выше означенною, въ зиму цѣна повышает¬ 
ся до 50 к. за Фунтъ. 

Грыбы сухіе бѣлые 1-го сорта доставляются изъ 
разныхъ мѣстъ, преимущественно*изъ Костромской губер¬ 
ніи въ Январѣ; продаются въ овощно-Фруктовыхъ, зе¬ 
ленныхъ и мелочныхъ лавкахъ, по мѣрѣ ихъ привоза т. е. 
отъ 35 к. до 1 руб. за Фунтъ, 2-го сорта крупные суше¬ 
ные застарелыми или долгое время висѣвши , а равно¬ 
мѣрно сушеные въ печкахъ, въ которыхъ оказывается по 
уваркѣ песокъ, продаются за половину, и менѣе вышеска¬ 
занной цѣны. ; 

Грыбы сухіе, подберезники и масляники продают¬ 
ся отъ 10 до 15 к. за Фунтъ. 

Грузди, соленые привозятъ въ Августѣ и Сентябрѣ, 
малымъ количествомъ ; изобильный привозъ груздей въ 
большихъ и малыхъ кадкахъ, бываетъ въ масляницѣ, цѣна 
онымъ опредѣляется по количеству привоза, т. е. самая 
дешевая 5 к., Я дорогая 40 к. за Фунтъ. 

Груша земляная поспѣваетъ въ Августѣ, цѣна оной 
отъ 5 к. до 15 к. за Фунтъ, въ Сентябрѣ продается четвери¬ 
ками отъ 50 до 70 к. за четверикъ. 

Капуста кочанная бѣлая, поспѣваетъ въ парникахъ 
къ 20 Апрѣлю; первая продается отъ 4 р. за десятокъ, по¬ 
томъ по мѣрѣ доставки, цѣна понижается, до 4 р. за де- 
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сятокъ; къ 1 Іюлю поспѣваетъ капуста грядная, первая 
продается не дороже 70 к. и не дешевле 15 к. за деся¬ 
токъ, дешевая цѣна грядной капусты начинается въ Сен¬ 
тябрѣ, въ это время жители заготовляютъ на зиму, цѣна 
которой измѣняется по два раза и болѣе въ сутки, на Сѣн¬ 
ной площади. 

Капуста савой, употребляется въ не большемъ ко¬ 
личествѣ и продается нѣсколько дороже вышесказанной. 

Капуста красная, поспѣваетъ къ 1 Августу, и про¬ 
дается отъ 70 до 30 к. за десятокъ, съ Ноября мѣсяца 
цѣна на оную снова повышается до Февраля и далѣе, од¬ 
нако не выше 20 к. зр штуку. 

Капуста цвѣтная, ранняя изъ парниковъ, поспѣ¬ 
ваетъ въ Маѣ, цѣна 1-й 3 руб. за десятокъ, а потомъ по¬ 
нижается до 1 руб. Грядная поспѣваетъ въ Іюнѣ, цѣна 
за первую 1 р. десятокъ, по мѣрѣ же привоза понижает¬ 
ся до 15 к. десятокъ, съ 1 Октября цѣна постепенно повы¬ 
шается до Февраля мѣсяца, однако продается не дороже 
3 р. десятокъ. Для сбереженія долгое время цвѣтную, бѣ¬ 
лую и брюссельскую капусту, переносятъ на кочняхъ съ 
кореньями въ погребъ, гдѣ оная въ пескѣ стоя, сберегает¬ 
ся до Февраля мѣсяца и далѣе. 

Браунъ-коль, не въ большомъ употребленіи, 
продается отъ 15 до 30 к. за десятокъ. 

Брюссельская капуста 1-я поспѣваетъ въ Августѣ 
мѣсяцѣ и продается отъ 10 до 20 коп. за десятокъ, въ 
Сентябрѣ запасаютъ оную на зиму; цѣна за 100 лучшихъ - 
кочней не менѣе 70 коп. и не дороже 1 руб. 50 коп., съ 
Октября до Апрѣля цѣна увеличивается до 60 коп. и болѣе 
за десятокъ, 

Брюссель с к а я капуста, обрѣзанная съ кочней, 
продается вѣсомъ, по цѣнамъ условнымъ. 
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Капуста квашеная кочнями, приготовляется въ зе¬ 
леныхъ и мѣлочныхъ лавкахъ, продается отъ 5 до 10 к. 
за штуку; квашеная рубленною лучшаго сорта, продается 
отъ 1 до 3 к. за Фунтъ или отъ 25 до 45 к. за ведро; 
квашеная шинкованная, продается отъ 3 до 4 к. зафун.; 
квашеная съ разными Фруктами и спеціями для салата, отъ 
5 до 20 к. за Фунтъ, послѣдняя продается преимуществен¬ 
но въ овощно-фруктовыхъ лавкахъ. 

Кардоны: свѣжія поступаютъ въ продажу въ Но¬ 
ябрѣ, въ началѣ продаются по 40 к. за десятокъ, потомъ 
цѣна постепенно увеличивается до 2 р. за десятокъ и сбе¬ 
регаются до Апрѣля. 

Кардоны, приготовленные заграницею въ банкахъ 
продаются по 3 р. за штуку. 

Картофель молодой изъ парниковъ, поспѣваетъ къ 
1 Апрѣлю, первый продается Фунтами, цѣною отъ 2 р. и 
болѣе за Фунтъ или 60 и болѣе руб. за четверикъ, и по- 
мѣрѣ привоза, цѣна уменьшается до 50 к. за Фун. или 10 р. 
за четверикъ, картофель ранній доставляется большею ча¬ 
стью изъ Кронштадта. 

Картофель ранній съ грунта, поспѣваетъ къ 1 Ію¬ 
лю, продажа коего начинается отъ 75 к. за четверикъ и 
постепенно понижается до 25 коп. за четверикъ, въ Сен¬ 
тябрѣ цѣна оному останавливается, асъ Октября начинаетъ 
снова повышаться, однако не дороже 50 к. за четверикъ: 
дорогая цѣна картофеля въ Апрѣлѣ. 

Картофель продолговатый и мелкій англійскій, 
продается нѣсколько дороже. 

Кервель ранній, поспѣваетъ въ Мартѣ мѣсяцѣ, про¬ 
дается отъ 15 коп. за пучокъ, и постепенно уменьшается 
до Сентября: дешевый 5 коп. пучекъ. 

Крапива молодая, продается въ Мартѣ по 50 коп. 

21 
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за Фунтъ, и день задень цѣна понижается до 3 коп. Про¬ 
дажа оной прекращается въ Апрѣлѣ. 

Кресъ салатъ, выростаетъ въ теплицахъ, къ Ноя¬ 
брю мѣсяцу, коему цѣна во всю зиму не дороже 30 коп. 
за 10-ть корзинокъ. 

Крупа гречневая обварная по неупотребленію весь¬ 
ма мало продается. 

Крупа изъ зеленаго жита, доставляется изъ Мало¬ 
россіи въ пакетахъ, продается въ овощно-фруктовыкъ лав¬ 
кахъ по 24 к. за Фунтъ. 

Крупа изъ кукурузы, приготовляется въ С.-Петер¬ 
бургѣ на крупныхъ Фабрикахъ, въ продажѣ оной не имѣет¬ 
ся, любители должны заказывать нарочно. 

Крупа картофельная, бѣлая и желтая, привозиться 
иногда изъ Гроденской и Минской губерніи и продается 
цѣною неопредѣленною. 

Латукъ 1-й изъ оранжерей, начинаетъ продаватся 
съ Ноября мѣсяца въ маленькихъ корзинкахъ, цѣною отъ 5 
до 15 коп. за штуку, продажа онаго съ нѣкоторою пере¬ 
мѣною цѣнъ продолжается всю зиму ; весною начинается 
латукъ изъ парниковъ и цѣна нѣсколько понижается до 
грунтоваго. 

Лукъ крупный заграничный доставляется въ Маѣ 
изъ Англіи, продается въ овощно-фруктовыхъ лавкахъ отъ 
20 до 40 к. за штуку. 

Лукъ зеленый въ продажѣ круглый годъ, съ Ноября 
по Апрѣль продается десятками отъ 1 до 5 к. за десятокъ, 
съ Апрѣля начинаетъ продаваться сотнями отъ одной до 
20 к. за сотню. 

Лу къ шарлотъ зеленый продается пучками, по 5 к. за 
пучокъ, мѣлкій сухой въ продажѣ постоянно отъ5до10к.ф. 

Лукъ рѣпчатый здѣшній и привозный продается чет- 
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вериками, дешевая цѣна оному бываетъ въ Сентябрѣ по 
25 к. за четверикъ, а дорогая въ Мартѣ, однако не дороже 
80 к. четверикъ. 

Лукъ порей ранній, изъ парниковъ, продается въ 
Маѣ мѣсяцѣ по 50 к. за сотню, далѣе же по мѣрѣ приво¬ 
за понижается въ цѣнѣ до Сентября, т. е. до 20 к. за сотню. 

Макъ доставляется большею частью изъ Казани, оп¬ 
томъ продается въ лабазахъ и Фруктовыхъ лавкахъ, пре¬ 
имущественно на Щукиномъ дворѣ, а порознь въ лабазахъ, 
зеленыхъ и мѣлочныхъ лавкахъ, цѣна бѣлому маку отъ 
14 до 20 к. за Фун., сѣрый продается отъ 13 до 16 к. зафун. 

Можжевеловыя ягоды продаются отъ 2 до 4к. за 
Фунтъ. 

Морковь-каротель ранняя изъ парниковъ, здѣшняя и 
привозная изъ Москвы, продается съ Апрѣля отъ 60 к. за 
сотню, далѣе понижается до 15 к. за сотню. Съ 1-го 
Іюня каротель поспѣваетъ на грунтѣ, первая продается отъ 
20 до 10 к. за сотню. 

Морковь обыкновенная, поспѣваетъ въ Іюлѣ и пер¬ 
вая продается отъ 75 до 15 к. за сотню, а потомъ когда 
вся поспѣетъ, отъ 1 руб. до 1 р. 50 коп. за куль ; де¬ 
шевая цѣна бываетъ съ 15 Сентября по 15 Октября. 

Мдйрднъ зеленый, продается въ травяныхъ лавкахъ 
по 3 р., а сушеный по 5 к. за пучекъ. 

Мука картофельная доставляется изъ разныхъ гу¬ 
берній, продается въ лабазахъ и зеленныхъ лавкахъ, лучшая 
Галицынская по 10 к., а обыкновенная по 5 к. за Фунтъ. 

Мука рисовая здѣшняго приготовленія, продается 
отъ 15 до 20 к. зафун., привозная изъ-за границы по 25 к. 

Мука кукурузная, заказывается на крупяныхъ Фабри¬ 
кахъ съ условіемъ, а потому цѣна на оную не опредѣляется. 

Огурцы изъ парниковъ аервые присылаются изъ 
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Москвы къ 25 Марту и продаются отъ 1р. 50 к. за штуку; 
потомъ поспѣваютъ въ парникахъ здѣшнихъ; цѣна на здѣш¬ 
ніе нѣсколько повышается, т. е. до 2 руб. не дороже, да¬ 
лѣе постепенно понижается до 30 к. за штуку. Продаются 
въ лучшихъ зеленныхъ лавкахъ. 

Огурцы русскіе мелкіе, поспѣваютъ въ парникахъ 
къ Маю, первые продаются по 1 р. 50 к. за десятокъ, а 
дотомъ цѣна понижается до 10 к. за десятокъ. 

Огурцы обыкновенныя, здѣшніе, поспѣваютъ къ 
Августу мѣсяцу, цѣна онымъ начинается отъ 15 к. за де* 
сятокъ и по мѣрѣ привоза, ежедневно понижается до 50 к. 
за тысячу; цѣна огурцамъ перемѣняется по 3 и 4 раза въ 
сутки, но дешевая продолжается не болѣе недѣли. Прода¬ 
ются на Сѣнной площади. 

Огурцы свѣже-просольные продаются по цѣнамъ, со¬ 
отвѣтственнымъ покупкѣ, прибавляя 5 процентовъ за со¬ 
ленье. 

Огурцы здѣшніе, соленые или квашенные обыкно¬ 
веннымъ способомъ, продаются въ началѣ осени, отъ 50 к. 
за сотню, въ зиму цѣна на огурцы хорошаго вкуса повы¬ 
шается до 2 р. за сотню. 

Огурцы въ тыквѣ соленые и разныхъ особыхъ со¬ 
леній, приготовляются въ лучшихъ овощно-фруктовыхъ 
лавкахъ, какъ-то купца Бабикова и пр.; продаются по осо¬ 
бому условію, однако не дороже 3 р. сер. за тыкву или 
за 50 штукъ огурцовъ изъ оной. 

Огурчики маринованные, продаются въ зеленныхъ 
лавкахъ Фунтами, отъ 10 до 15 к. за Фунтъ. 

Патлвжаны доставляются изъ Москвы въ Августѣ 
продаются отъ 10 до 15 к, за десятокъ. 

Петрушка зеленая ранняя, начинаетъ продаваться съ 
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Февраля отъ 60 к. за Фунтъ, съ открытіемъ лѣта цѣна 
понижается до 10 к. за Фунтъ. 

Петрушка кореньями, поспѣваетъ въ парникахъ въ 
Апрѣлѣ, начинаетъ продаваться по 70 к. за сотню. 

Петрушка изъ грунта поспѣваетъ въ Іюлѣ, первая 
продается по 50 к. за сотню и ровною цѣною продается 
до Августа, съ тою разницею, что 1-я петрушка бываетъ 
мелка, далѣе за ту же цѣну, продается петрушка самая 
крупная, въ Сентябрѣ коренья петрушки продаются по 10 
коп. и дешевле за сотню, жители запасаютъ въ это вре¬ 
мя коренья на зиму. 

Пастернакъ, въ С.-Петербургѣ въ продажѣ не на¬ 
ходится. 

Помдоры свѣжіе, здѣшніе и доставляемые изъ Москвы, 
начинаютъ поспѣвать въ іеолѢ, продаются отъ 3 до 5 к. 
за штуку, потомъ цѣна уменьшается до 3 к. за десятокъ, 
дешевые бываютъ въ началѣ Сентября. 

Помдоры соленые продаются отъ 5 до 8 к. за штуку. 

Потурлакъ въ продажѣ бываетъ весьма рѣдко. 

Разсада, продается 1-я въ Апрѣлѣ мѣсяцѣ, отъ 25 к. 
за корзинку, а потомъ цѣна понижается до 10 к. за кор¬ 
зинку или связку. 

Рыжики соленые доставляются изъ окрестностей сто¬ 
лицы, на Щукинъ и Апраксинъ дворы, первые продаются въ 
бутылкахъ, цѣною отъ 25 до 50 к . за бутылку. 

Рыжики соленые въ кадкахъ, лучшіе, Каргопольскіе 
доставляются въ Іюлѣ на Щукинъ дворъ, продаются цѣ¬ 
ною отъ 10 до 15 к. за Фунтъ; зимою цѣна онымъ увели¬ 
чивается до 35 к. за Фунтъ. 

Рыжики крупные и потемнѣлые, продаются сортомъ 
вторымъ, отъ 5 до 10 коп. за Фунтъ, изобильный привозъ 
оныхъ бываетъ къ Рождественской ярмаркѣ, продаются 
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оптомъ на Сѣнной площади, а порознь на Щукиномъ дЬо* 
рѣ и въ зеленныхъ лавкахъ. 

Рыжики свѣжіе весьма рѣдко въ продажѣ бываютъ. 

Редисъ изъ парниковъ, ранній поспѣваетъ къ 1 Мар¬ 
ту и продается отъ 3 р. за сотню, а по мѣрѣ доставки, 
цѣна понижается до 25 к. за сотню. 

Редисъ длинная поспѣваетъ въ Іюнѣ, 1-я продается 
отъ 50 к. за сотню и доходитъ впослѣдствіи до 15 коп. 

Редисъ черно-кожая, начинается съ Апрѣля, отъ 50 к. 
за десятокъ и понижается до 10 коп. 

Редька обыкновенная крупная, поспѣваетъ въ Авгу¬ 
стѣ и продается отъ 3 к. за штуку, а потомъ понижается 
до '/ 2 к., дешевая бываетъ въ Сентябрѣ. 

Рёдьковникъ, 1-й продается съ Апрѣля, по 30 к. за 
фунтъ и постепенно понижается до 5 к. 

Рѣпа молодая ранняя съ грунта, продается въ Іюнѣ 
по 75 к. за сотню, далѣе пѣна понижается до 30 коп. 

Рѣпа обыкновенная, дешевая бываетъ въ Сентябрѣ, 
т. е. отъ 30 до 10 к. за сотню, а зимою цѣна повышается 
до 1 р. 50 к. 

Рѣпа Нарвская мѣлкая, начинаетъ съ продаваться по¬ 
слѣднихъ чиселъ Августа , цѣною по 40 к. четверикъ, а 
зимою продается фунтами, отъ 5 до 15 к. за Фунтъ. 

Салатъ кочанный изъ парниковъ, поступаетъ въ 
продажу съ Марта мѣсяца, цѣна первому не дороже рубля 
за сотню въ Апрѣлѣ, цѣна понижается до 30 к. 

Салатъ кочанный, произрастающій на грунтѣ, начи¬ 
наетъ продаватся въ Іюнѣ, по 50 к. за сотню, а потомъ по¬ 
нижается до 10 коп. 

Селлнрей молодой изъ парниковъ, продается въ Ап¬ 
рѣлѣ мѣсяцѣ пучками, по 50 к- за пучокъ, далѣе подоб¬ 
ною же цѣною покупается ееллерей гораздо крупвѣе, съ 
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грунта; а когда начнутъ выкапывать съ огородовъ, т. е. 
въ Сентябрѣ мѣсяцѣ, цѣна нѣсколько понижается на двѣ 
недѣли, а въ зиму она снова увеличивается до і р. 50 к, 
за сотню. 

Селлерей рѣпчатый крупный отборный, продается 
зимою дороже, т. е. отъ 15 до 30 к. за десятокъ. 

Селлерей Французскій поступаетъ въ продажу въ 
Сентябрѣ, цѣпа оному отъ 1*/ 2 до 3 коп. за штуку, во все 
время. 

Свекла ранняя начинаетъ продаваться въ Іюнѣ, цѣ¬ 
на оной по 50 к. за сотню, которая потомъ понижается 
до 15 к. за сотню; въ Сентябрѣ свекла бываетъ самая де¬ 
шевая, т. е, отъ 75 к. до 1 р. 50 к. за куль; зимою же 
продается десятками, т. е. отъ 5 до 15 коп. за десятокъ. 

Свекольникъ молодой, поступаетъ въ продажу съ 
Апрѣля, отъ 15 к. за Фунтъ, далѣе цѣна уменьшается до 
5 кон. 

Свекольникъ зимній, продается съ Ноября по 
Апрѣль, цѣна оному, смотря по требованію, производится отъ 
3 до 15 коп. за Фунтъ. 

Сладкое коренье продается въ Сентябрѣ отъ 2 до 5 
коп. за Фунтъ, зимою цѣна увеличивается. 

Сморчки (*) ранніе начинаются съ Апрѣля. Первые 
продаются по рублю за Фунтъ, потомъ по количеству при¬ 
воза оныхъ въ столицу, цѣна постепенно понижается, въ 
Іюнѣ бываютъ самые дешевые, т. е. отъ 7 до 4 к. за Фун. 

Спаржа въ продажѣ почти круглый годъ, первая въ 
парникахъ поспѣваетъ къ Октябрю, продается отъ 50 коп. 
до 2 р. за Фунтъ отборной крупно^; спаржа средняя отъ 
25 до 50 к. за Фун.; мелкая отъ 10 до 20 к. за Фун.; съДе- 

(•) Сморчки черные и мелкіе считаются сортомъ 1-мъ, крупные рыжие и тя¬ 
желые сортомъ вторымъ. 
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кабря цѣна на спаржу повышается по мѣрѣ требованія 
оной, однако дороже не бываетъ 2 руб. за .Фунтъ самой 
крупной, 1 р. посредственной и 25 к. за мелкую; къ вес¬ 
нѣ цѣна на оную понижается до 60 к. за Фунтъ лучшей; 
съ Мая начинается спаржа съ грунта, первая продается 
отъ 35 к., въ Іюнѣ н Іюлѣ цѣна на оную понижается до 
10 к. за Фунтъ лучшей. Продается на Сѣнной и въ зелен¬ 
ныхъ- лавкахъ. 

Спаржа зеленая продается въ Іюлѣ мѣсяцѣ, цѣною 
равною спаржѣ бѣлой мѣдкаго сорта. 

Тыква продается двухъ сортовъ, первая въ Іюлѣ мѣ¬ 
сяцѣ цѣною отъ 10 до 25 к. за штуку (раннія тыквы, не 
совершенно дозрѣлые, употребляются для соленія огурцовъ), 
вторая дозрѣлая, здѣшняго произрастенія н привозная, про¬ 
даются въ Августѣ и Сентябрѣ, отъ 50 до 1 р. за штуку, 
смотря по величинѣ; исберегаются въ зеленныхъ лавкахъ 
не долѣе Ноября. 

Травы для соленія огурцовъ употребляются: у- 
кропъ сухой, который нродается по 5 к. за пучокъ, астра- 
гонъ зеленый, нѣсколько устарѣлый, отъ 5 до 10 к. за 
пучокъ, базилика по 3 коп. за пучокъ, майравъ зеленый 
по 5 к. за пучокъ, листъ черной смородины отъ 1 р. 50 
к, до 2 р. 50 к. за пудъ, тминъ зеленый по 15 к. за кор¬ 
зинку. 

У кронъ ранній, поспѣваетъ къ Январю, первый 
продается отъ 20 к. за пучекъ и постепенно понижается 
до 3-хъ к. за пучокъ. 

Хрѣнъ коренчатый лучшій, продается круглый годъ 
отъ 4 до 8 к. за Фунтъ. 

Цыкорій ранній полевой, начинаетъ продаваться съ 
Апрѣля мѣсяца, цѣною отъ 20 до 5 к. за Фунтъ, цыкорій 
Огородный поспѣваетъ въ Сентябрѣ и сберегается [цѣлую 
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зиму, цѣна оному нѣсколько разъ измѣняется, однако не 
бываетъ дороже 30 к. и не дешевле 5 к. за Фунтъ. 

Чеснокъ головчатый, продается почти постоянно 
отъ 1 до 2 к. за штуку. 

Чечевица заграничная крупная продается по 25 к. за 
Фунтъ, здѣшняя отъ 5 до 8 к. за Фунтъ. 

Шампиньоны въ продажѣ бываютъ круглый годъ, 
цѣна онымъ ежедневно измѣняется, а потому трудно опре¬ 
дѣлить, въ какое именно время года они бываютъ дешевы; 
въ 1853 году, въ Іюнѣ мѣсяцѣ продавались по 1 к. за кор¬ 
зинку, а въ 1854 году, въ это время дешевле 3 к. не бы¬ 
ло; часто случается, что среди лѣта ихъ покупаютъ до¬ 
роже, чѣмъ среди зимы; однако же, цѣна не бываетъ ни¬ 
же 1-й, а выше 20 к. за корзинку. 

Шампиньо ны, произрастающіе на грунтѣ, бываютъ въ 
продажѣ съ Іюня по Октябрь, цѣна за корзинку не менѣе 
трехъ Фун. отъ 10 до 25 к. Устарѣлые продаются въ по¬ 
ловину дешевле, отъ 5 до 18 коп. 

Шпинатъ ранній изъ парниковъ, начинается съ пер¬ 
выхъ чиселъ Марта, цѣна оному по 5 к. за маленькую кор¬ 
зинку или 35 к. за Фунтъ, которая постепенно понижает¬ 
ся до 15 к. за Фунтъ. 

Шпинатъ, произрастающій на грунтѣ, начинается съ 
Мая, цѣною отъ 10 до 5 к. далѣе день заднемъ, цѣна сбы¬ 
ваетъ до 3 к. за Фунтъ, съ Іюня по Октябрь цѣна шнинату 
отъ % к. до 2 к., не дороже. 

Шпинатъ соленый весьма рѣдко приготовляется на 

зиму. 

ТІТ авель свѣжій, находится въ продажѣ безпрерывно, 
въ парникахъ поспѣваетъ къ Октябрю и продается первый 
по 10 к. за Фунтъ, далѣе въ зиму цѣна увеличивается до 
30 к., а къ веснѣ вновь понижается до 5 К. за фунтъ. 
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Щавель, произрастающій на грунтѣ, начинается съ 
Апрѣля, цѣною отъ 5 к. за Фунтъ, далѣе цѣна понижается 
до у, к. и цѣлое лѣто, т. е. по Октябрь, цѣна ни сколько 
не увеличивается. Щавель маринованный продается по 
достоинству. 

Бообще ранняя зеленная провизія изъ оранжерей и 
парниковъ, а также лучшіе сорта, произрастающіе на грун¬ 
тѣ, продаются оптомъ на Сѣнной площади; а порозвь во 
всѣхъ зеленныхъ лавкахъ, расположенныхъ въ частныхъ 
торговыхъ рынкахъ и на торговыхъ площадяхъ, въ устроен¬ 
ныхъ для продажи палаткахъ. 

Первые оранжерейныя произрастенія появляются въ 
продажѣ въ зеленныхъ лавкахъ у Каменнаго моста, преиму¬ 
щественно въ лавкѣ купца Ушакова подъ Ж 6. 

Хотя въ зеленныхъ лавкахъ продажа производится без¬ 
прерывно круглый годъ, но настоящая торговля продол¬ 
жается лишь 7 мѣсяцевъ, т. е. съ 1-го Октября по 1 Мая, 
гдѣ житель столицы находитъ цѣны нѣсколько выгоднѣй 
противъ зеленщиковъ, торгующихъ въ палаткахъ и мелоч¬ 
ныхъ лавкахъ, именно потому, что все безъ исключенія ве¬ 
деннаго торга припасы, свѣжые и соленые, запасаются въ 
зиму большимъ количествомъ и тщательно оными сбере¬ 
гаются; съ Апрѣля же мѣсяца, когда свѣжую зелень для 
продажи начнутъ доставлять изъ окрестностей столицы 
на Сѣнную площадь , цѣны у торгующихъ въ палат¬ 
кахъ бываютъ дешевле, по слѣдующей причинѣ, а имен¬ 
но: торгующіе въ зеленныхъ лавкахъ, по изобильному при¬ 
возу зеленой провизіи, не могутъ купить всего этого то¬ 
вара; а продавцы, цѣня время дорого, не могутъ дожидаться 
для продажи своего произведенія порознь, обывателямъ 
до 12 часовъ дня и- далѣе, а потому оставляютъ для рас¬ 
продажи товаръ свой торгующимъ въ палаткахъ по добро¬ 
вольному условію, т. е. съ платою за коммисію съ ру- 
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бля условленныхъ процентовъ ; слѣдовательно обыватель 
у коммисіонера можетъ купить зелень за ту цѣну, за кото¬ 
рую покупалъ и зеленыцикъ; притомъ же въ изобильномъ 
привозѣ зеленой провизіи, цѣны перемѣняются иногда до 
4-хъ разъ въ сутки, какъ это объяснено выше; покупа¬ 
ющіе на Сѣнной площади платятъ цѣну настоящую, а тор¬ 
гующіе въ зеленныхъ лавкахъ о перемѣнѣ цѣнъ, узнаютъ 
лишь на другой день. 

Кромѣ сего, продается различная сушеная зелень, при¬ 
готовленная по способу Массона, удостоеннаго большею 
медалью на всемирной выставкѣ; сушеная зелень здѣшня¬ 
го и заграничнаго приготовленія продается въ пакетахъ, 
пяти и десяти порціонныхъ, цѣною отъ 20 до 50 к. запя- 
ти-порціовный пакетъ. 

Заграничная Парижская зелень продается подъ Фир¬ 
мою Шолета и К 0 . (СЪоІІеІ еі С°) на Невскомъ проспектѣ, въ 
милютиныхъ лавкахъ подъ № 1-мъ и 2-мъ. 

С.-Петербургскаго приготовленія, подъ Фирмою Боа- 
селье и К 0 ., въ тѣхъ же лавкахъ подъ 1-мъ и 2-мъ, 
или за Московской заставой на дачѣ г. Куна Ж 53-й. 

ОВОЩНО-ФРУКТОВОЙ ТОРГЪ. 

Фрукты и ягоды въ продажѣ раздѣляются на 3 раз¬ 
ряда, а именно: 1) Фрукты заграничные, доставляемыя мо¬ 
ремъ; 2) Фрукты и ягоды здѣшнія, оранжерейныя и при¬ 
возныя и 3) Фрукты и ягоды, произрастающія на грунтѣ, 
здѣшнія и привозныя. 

Фрукты, доставляемыя моремъ изъ-за границы, про¬ 
даются оптомъ, чрезъ маклеровъ или биржевыхъ купцовъ, 
въ торговые дни на биржѣ, откуда перевозятъ оныя въ 
ягодные и Фруктовыя ряды на Щукиномъ и Апраксиномъ 
дворахъ, гдѣ производится главная продажа Фруктовъ пар¬ 
тіями, ящиками и боченками, а равно для желающихъ и 
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порознь; привозъ онымъ начинается съ открытія навига¬ 
ціи и продолжается до послѣднихъ чиселъ Сентября. 

Фрукты и ягоды изъ оранжерей, здѣшнія и изъ окрест- 
ностей столицы, продаются садовниками оптомъ на дере¬ 
вахъ, которыя по доставленіи въ С.-Петербургъ, продают¬ 
ся въ лучшихъ Фруктовыхъ лавкахъ, а именно: купцовъ 
Стречкова, Смурова, Елисѣева, Одынцова и прочихъ. 

Фрукты и ягоды изъ оранжерей привозныя, продают¬ 
ся оптомъ и порознь, въ ягодныхъ рядахъ на Апраксиномъ 
и Щукиномъ дворахъ; раннія оранжерейныя ягоды начи¬ 
наются съ первыхъ чиселъ Марта и продолжаются по Іюль 
мѣсяцъ, а Фрукты съ первыхъ чиселъ Іюня до послѣд¬ 
нихъ Августа. 

Фрукты и ягоды, произрастающія на грунтѣ и до¬ 
ставляемыя водяною комуникаціей, продаются оптомъ на 
Фонтанкѣ между Семеновскимъ и Чернышевымъ мостами, 
а привозныя по желѣзной дорогѣ, на вышеозначенныхъ 
дворахъ. Ягоды, доставляемыя крестьянами Изъ окрестно¬ 
стей столицы, продаются на площадяхъ и частвщхъ рын¬ 
кахъ оптомъ и порознь; но первыя ягоды перекупаются 
промышлениками на всѣхъ трактахъ за заставой; осталь¬ 
ныя же продукты, принадлежащія къ овощно-фруктовой 
торговли, будутъ описаны ниже въ алфавитномъ по¬ 
рядкѣ. 

Овощно-Фруктовыя лавки, раздѣляются на три разря¬ 
да: въ однѣхъ производится продажа оптомъ, разнаго рода 
свѣжихъ, сухихъ, и въ приготовленіи продуктовъ; въ дру¬ 
гихъ продажа порознь, сверхъ вышесказаннаго, всѣ гастро¬ 
номическія изысканности, здѣшніе и иностранные, одоб¬ 
ренные вкусомъ С.-Петербургской публики; въ третьихъ 
обыкновенная продажа, принадлежащихъ сему торгу су¬ 
хихъ товаровъ, порознь; цѣны продуктамъ слѣдующія. 

Абрикосы въ оранжереяхъ поспѣваютъ въ Маѣ мѣ- 
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сядѣ, первые продаются отъ 2 р. за десятокъ лучшихъ, 
до 1 р.; средніе же и мелкіе пониженными цѣнами. 

Абрикосы, привозные изъ Москвы и другихъ мѣстъ 
въ тоже время, продаются нѣсколько дешевле, смотря по 
добротѣ оныхъ, отъ 1 р. до 50 к. за десятокъ. 

Абрикосы, привозные изъ Парижа въ бутылкахъ (*), 
продаются отъ 2 руб. 50 коп. до 3 р. за бутылку, и отъ 
1 р. 20 к. до 1 р. 50 к. за полъ-бутылку; если въ бу¬ 
тылкѣ Фрукты окажутся измятыми, то цѣна на оные по¬ 
нижается до половины. 

Авр икосы въ ликерѣ продаются отъ 1 р. 50 к. до 2 
руб. за бутылку. 

Абрикосы, привозные изъ-за Гранины въ сахарѣ су¬ 
хіе, продаются отъ 1 р. до 80 к. за Фунтъ, въ кардона- 
жахъ Французскихъ продаются въ двое дороже. 

Абрикосы въ сахарѣ 2-го сорта, продаются въ ко¬ 
робкахъ отъ 40 до 50 к. за Фунтъ. Доставляются съ Ма¬ 
карьевской ярмарки. 

Абрикосы ординарные съ косточками, подъ назва¬ 
ніемъ шиптала, продаются отъ 15 до 20 к. за Фунтъ. 

Айва доставляется въ Ноябрѣ свѣжею, въ продажѣ 
весьма рѣдко и въ небольшомъ употребленіи, а потому и 
цѣна оной неизвѣстна. 

Ананасы, оранжерейные здѣшніе, въ безпрерывной 
продажѣ круглый годъ, но цѣна на оные, преимущественно 
въ оранжереяхъ, чрезвычайно высокая. Привозные изъ Мос¬ 
квы и окрестностей, поступаютъ въ продажу въ Маѣ и 

(*) Привозимые изъ Йарижа въ бутылкахъ заготовляются однѣ съ очи¬ 
щенной снаружи кожицей, а другіе натурально, т. е. съ неочищенной ко¬ 
жей, первые вкуснѣе и дороже, во вторыхъ же, ио мимо наружной кожи¬ 
цы, оказываются въ Фруктовой мякоти жидки, а потому цѣна онымъ па нѣ¬ 
сколько процентовъ дешевле. 
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продолжаются до Ноября; дешевая дѣва на ананасы бываетъ 
весною и осенью, въ изобильномъ лишь привоз!;. Прода¬ 
ются по желанію покупателя штуками или на вѣсъ. Ана¬ 
насъ большой отъ 2 до 4 Фунтовъ отъ 8 до 15 руб. 
Средній отъ 1 до 2 Фун. отъ 2 руб. 50 к. до 5 р. за шту- 
ку. Мелкія отъ 50 к. до одного рубля за Фунтъ. 

Ананасы вареные цѣлыми, продаются по 1 р. за 
Фунтъ. 

Ананасы вареные разрѣзаными въ пластинки, про¬ 
даются отъ 3 р. за бутылку или 1 р. 60 к. за полу-бу¬ 
тылку. 

Ананасы сухіе въ сахарѣ, по 2 р. за Фунтъ, 

Анжелика (зоря) вареная въ сахарѣ, сухая, продает¬ 
ся отъ 75 к. до 1 руб., въ сыропѣ отъ 40 до 70 к. за 
Фунтъ. 

Анчоусы извѣстны въ продажѣ двухъ родовъ, Гол¬ 
ландскіе и Французскіе, первые доставляются изъ Ротерда- 
ма въ Маѣ и щитаются сортомъ первымъ; вторые прибы¬ 
ваютъ изъ Гавра въ Іюнѣ: продаются оптомъ на биржѣ, а 
въ развѣсъ въ овощно-фруктовыхъ лавкахъ, цѣна обѣимъ 
сортамъ одинакова, т. е. отъ 30 до 50 к. за Фунтъ, поку¬ 
патель легко разрознить можетъ анчоусы голландскія отъ 
Французскихъ; 1-е бѣлы и мягки, 2-е красны и довольно 
крѣпки. 

Анчоусы Французскіе въ прованскомъ маслѣ, доста¬ 
вляются изъ Бордо въ сте.кляныхъ банкахъ, подъ Фирмою 
Тессоно, продаются банка большая 2 р., поменьше 1 руб. 

Анчоусовое тѣсто доставляется изъ Лондона, въ ма¬ 
ленькихъ каменныхъ банкахъ, подъ Фирмою Батти, про¬ 
дается по 1 руб. банка. 

Анчоусовая соя или соусъ, въ заграничныхъ Фла¬ 
конахъ, отъ 50 до 80 к. за Флаконъ. 
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Апельсины Мессинскіе, крупные, прибываютъ по 
открытіи навигаціи, т. е. въ Маѣ мѣсяцѣ къ Кронштадт¬ 
скому порту, изъ Италіи, первые продаются отъ 1 р. 50 
к. до 1 р. за десятокъ (* (**) ); по прибытіи же другихъ ко¬ 
раблей съ Фруктами, цѣна онымъ понижается до 40 к. за 
десятокъ (’*) лучшихъ, а средніе и мелкіе продаются низ¬ 
шею цѣною. 

Апельсины Португальскіе прибываютъ въ Сентяб¬ 
рѣ и цѣна первымъ самымъ лучшимъ 1 р. за десятокъ; 
средніе и мелкіе продаются въ половину дешевле, зимою 
же цѣна онымъ нѣсколько увеличивается: апельсины пор¬ 
тугальскія доставляются изъ Лиссабона и Острова Малаги, 
хотя оныя и уступаютъ мягкостью и сочностью апельси¬ 
намъ Мессинскимъ, но сберегаются въ своей толстой кор¬ 
кѣ довольно долго, почти до новыхъ. 

Апельсинная корка въ сахарѣ, продается отъ 45 
до 75 к. за Фунтъ. 

Арарутъ доставляется изъ Парижа и Лондона, про¬ 
дается въ бумажныхъ коробкахъ, по 50 к. за полфунта и 
по і р. за Фунтъ, ѵ 

Арбузы здѣшніе, ранніе, въ настоящее время почи¬ 
таются лучшими Лопатинскіе, которые поспѣваютъ въ Ію¬ 
лѣ мѣсяцѣ, цѣна онымъ примѣрно, за большой въ 20 Фун- 


(*) Иногда корабль съ Фруктами прибываетъ къ Нарвскому или Риж¬ 
скому порту въ Январѣ и Фрукты доставляются въ ящикахъ сухопутно. 

(**) Когда выписанные нзъ-за границы Фрукты, прійлут.ъ па нѣсколькихъ 
корабляхъ разомъ и товаръ, свезенный въ кладовые, окажется мокрымъ, то¬ 
гда цѣна апельсинамъ бываетъ чрезвычайно дешева, а именно: по 2 р. 50 
к. за сотню; впрочемъ пъна эта стоитъ не болѣе трехъ дней. Апельсины 
продаются въ кладовыхъ слѣдующимъ порядкомъ: отобранные оптовыми 
купцами мокрые ящики , предлагаются желающимъ или цѣлымъ ящикомъ, 
по выбору покупателя, или отобранные къ ряду изъ мокраго ящика цѣлые 
фрукты, считая сотнями, продаются по условленной цѣнѣ. 



336 


товъ не менѣе 10 руб, за штуку меньшаго вѣсу арбузамъ 
цѣна понижается. 

Арбузы привозные, Московскіе, Таганрогскіе и Ца¬ 
рицынскіе (*)• продаются дешевле здѣшнихъ, цѣна сред¬ 
нему отъ 50 к. до 1 руб., большому отъ 1 р. 50 к. до 3 руб. 
за штуку. По вышесказаннымъ цѣнамъ, продаются арбузы 
спѣлые, хорошаго вкуса, и цѣлые; надрѣзанные же для 
пробы или съ какимъ-либо изъяномъ, равно и недозрѣлые, 
продаются въ половину дешевле. 

Арбузы мелкіе для соленья и варки продаются де¬ 
сятками отъ 1 до 2 руб. 50 коп. за десятокъ. Продажа 
арбузовъ начинается съ Іюля и продолжается до Ноября. 
Преимущественно на Щукиномъ и Апраксиномъ дворахъ. 

Арбузная корка, т. е. (цукаты) въ сахарѣ, про¬ 
дается отъ 45 до 75 коп. за Фунтъ. 

Барбарисъ свѣжій, продается съ Сентября по Ноябрь, 
цѣною смотря по изобильному привозу онаго, отъ 1 до 4 
руб. за пудъ, т. е. отъ 2'/ 4 до 10 коп. за Фунтъ. 

Барбарисъ вареный въ сахарѣ, продается сухой, вѣ¬ 
точками отъ 50 до 80 коп. за Фунтъ. 

Бергамот ы заграничные, доставляются изъ Любе¬ 
ка въ Августѣ въ боченкахъ, цѣна коимъ опредѣляется по 
количеству находящихся въ ономъ Фруктовъ, отъ 1 руб. 50 
коп. до 3 руб. за сотню безъ брака, и порознь продаются 
тремя сортами: крупные отъ 30 до 60 коп. за десятокъ; 
средніе отъ 15 до 40 коп.; мелкіе же еще дешевле, про¬ 
даются съ Августа по Январь. 

Бергамот ы Московскіе привозятся въ Сентябрѣ, цѣ¬ 
на онымъ опредѣляется смотря по привозу заграничныхъ 

(*) Арбузы здѣшніе имѣютъ корку темно -зело наго цвѣта, привозные 
имѣютъ корку такую же, но нѣсколько свѣтлѣе или вовсе бѣлую. 
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бергамоты Московскіе, въ продажѣ бываютъ только одинъ 
мѣсяцъ. 

Бергамоты вареные въ сахарѣ, продаются сухіе отъ 
60 до 80 коп. за Фунтъ. 

Брусника свѣжая продается съ Августа, на Фон¬ 
танкѣ, между Обуховымъ и Чернышевымъ мостами и на 
Щукиномъ и Апраксиномъ дворахъ, дешевая цѣна 20 к., 
а дорогая 50 к. за четверикъ. 

Брусника для салатовъ, моченая натурально и со 
спеціями, продается зимою отъ 5 до 20 к. за Фунтъ. 

Брусника вареная въ сахарѣ, продается сухою отъ 
40 до 50 коп. за Фунтъ. 

Бульонъ сухой Московскій продается отъ 4 р. 50 к. 
до 5 р. за пудъ или отъ 15 до 18 к. за Фунтъ. 

Бульонъ здѣшній (*) продается въ овощно-фрукто¬ 
выхъ лавкахъ, отъ 30 до 50 к. за Фунтъ. 

Ваниль доставляется изъ Южной Америки въ запая- 
ныхъ жестяныхъ ящикахъ, продается Фунтами въ иностран¬ 
ныхъ конторахъ, торговыхъ домовъ и компаній, отъ 9 до 
18 р. зафун.; порознь, т. е. палочками продается во всѣхъ 
овощно-фруктовыхъ лавкахъ отъ 25 до 40 к. за палочку. 
Ваниль свѣжепривезенную весьма легко каждый покупа¬ 
тель съ перваго взгляду узнать можетъ, ибо наружный 
блестящій на стручкѣ пушокъ, а также и находящаяся вну¬ 
три влажность содержитъ стручекъ ванильный ровно пол¬ 
нымъ, чего въ застарѣлой ванили оказатся не можетъ, 
бывшая въ употребленіи ваниль лишается наружнаго, т. е. 
блестящаго пушка и оконечности непремѣнно засохнутъ. 


(*) Бульонныхъ Фабрикъ въ С.-Петербургѣ не имѣется, по есть много 
прожектеровъ, которые Московскій бульонъ здѣсь перетапливаютъ, т. ѳ 
очищаютъ, сперва распускаютъ и прибавивъ свѣжаго бульона съ пряно¬ 
стями, выкипячиваютъ до первобытной густоты, а потомъ переливаютъ въ 
новые Формы. 


22 
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Варенія извѣстны въ продажѣ 3-хъ сортовъ, а имен¬ 
но: варенія здѣшняго приготовленія, на паточномъ сыропѣ, 
на сахарномъ сыропѣ и Кіевское. 

Варенія здѣшнія на паточномъ сыропѣ приготовляют¬ 
ся преимущественно для мѣлочныхъ лавокъ, изъ голуби¬ 
ки, брусники, малины, красной и черной смородины и 
черники; продаются въ овощно-фруктовыхъ лавкахъ на Щу¬ 
киномъ и Апраксиномъ дворѣ отъ 9 до 12 к. за Фунтъ, 
вареніе изъ малины въ зиму продается 2 коп. на Фунтъ 
дороже. 

Варенія на сахарномъ сыропѣ, здѣшняго пригото¬ 
вленія и привозныя, продаются въ овощно-Фруктовыхъ и 
кандитерскихъ лавкахъ, цѣнами слѣдующими: 

Абрикосное съ миндалемъ, отъ 50 до 70 к. за Фунтъ. 

Ананасное, отъ 80 к. до 1 р. за Фунтъ. 

Апельсинное съ цедрою, отъ 40 до 60 к. за ф. 

Айвовое, отъ 60 к. до 1 р. за Фунтъ. 

Барбарисное безъ косточекъ, отъ 35 к. до 40 к. за ф. 

Бергамотное, отъ 30 до 40 к. за Фунтъ. 

Бѣлой смородины, отъ 30 до 40 к. за Фунтъ. 

Брусничное, отъ 25 до 35 к. за Фунтъ. 

Вишневое изъ морель, отъ 40 до 60 к. за Фунтъ. 

— заграничное по той же цѣнѣ. 

— обыкновенное, отъ 30 до 40 к. за Фунтъ. 

— съ косточками, отъ 25 до 35 к. за Фунтъ. 

Грушевое разныхъ сортовъ, отъ 30 до 40 к. 

Дыньное , отъ 30 до 40 к. за Фунтъ. 

Дерен Ное, отъ 80 к. до 1 р. за Фунтъ. 

Ежевиковое, отъ 40 до 80 к. за Фунтъ. 

Земляники испанской, отъ 30 до 50 к. за Фунтъ. 
— обыкновенной отъ 30 до 35 к. за фун. 

И н в и р ь н о е , по 1 р. за Фунтъ. 
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Калиновое, отъ 35 до 0 к. за Фунтъ. 

Кизил ь'н о е, отъ 50 до 0 к. за Фунтъ. 

Клубничное, отъ 30 до *5 к. за Фунтъ. 

Крыжевничное, отъ 25 > 35 к. за Фунтъ. 

Лимонное, отъ 30 до 40 к. за Фунтъ. 
Малиновое, отъ 30 до 35 к. за Фунтъ. 
Морошковое, отъ 35 до 50 к. за Фунтъ. 
Мирабельное, отъ 40 до 60 к. за Фунтъ. 

О ж и н н о е или нуманина, отъ 75 до 90 к. за Фун. 
Орѣховъ грецкихъ, по 1 р. за Фунтъ. 
Персиковъ зеленыхъ, отъ 55 до 80 к. за Фунтъ. 
Померанцевое, отъ 40 до 80 к. за Фунтъ 
Полениковое, отъ 60 до 75 к. за Фунтъ. 
Ранетное, отъ 30 до 40 к. за Фунтъ. 
Ренглодовое, отъ 40 до 75 к. за Фунтъ. 
Розоваго цвѣта, отъ 40 до 80 к. Фунтъ. 
Рябинное, отъ 25 до 35 к. за Фунтъ. 

Салатнаго стебля, отъ 80 до 90 к. за Фунтъ. 
Сливное съ миндалемъ, отъ 40 до 60 к. за Фунтъ. 

— — обыкеовенное,. отъ 35 до 50 к. за Фунтъ. 
Смородины бѣлой, отъ 30 до 40 к. за Фунтъ. 

— — — красной, отъ 30 до 35 к. за Фунтъ. 

— — — черной, отъ 30 до 40 к. за Фунтъ. 
Черешневое, отъ 50 до 80 к. за Фунтъ. 
Шиповничное, отъ 50 до 80 к. за Фунтъ. 
Яблочекъ Китайскихъ, отъ 35 до 60 к. за Фун. 

— — — Тирольскихъ, отъ 35 до 60 к. за фун. 
Вермишель Италіанскій, продается отъ 30 до 40 к. 

за Фунтъ. 

-московскій, отъ 8 до 12 к. за Фунтъ. 

— -здѣшнихъ Фабрикъ, отъ 6 до 8 коп. за 

фунтъ. 

Ветчина заграничная, привозится изъ разныхъ мѣстъ, 
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т. е. изъ Англіи, Франціи, Вестфаліи, Флоренціи, Италіи 
и Америки. 

Ветчина англійская въ окорокахъ, посредственно 
жирна, малосольна, кругла и довольно толста, доставляется 
одна, обшитая холстомъ, сверхъ котораго отпечатано круп¬ 
ными буквами Лондонъ; другая натурально, обшитая хол¬ 
стомъ, продается цѣлыми окороками на биржѣ и въ овощ¬ 
но-фруктовыхъ лавкахъ, отъ 40 до 60 к. за Фунтъ, приве¬ 
зенная же не обшитою продается для желающихъ Фунта¬ 
ми по той же цѣнѣ. 

Ветчина вестфальская, доставляется изъ Кельна, око¬ 
рока этой ветчины нѣсколько тоньше, меньше и продолго- 
ватѣе противъ ветчины англійской, солонѣе первой, но 
вкусомъ и ароматомъ пріятнѣе; привозится обшитою въ 
холстѣ, снаружи которой отпечатано Вестфальская, продает¬ 
ся окороками и въ развѣсъ, отъ 40 до 60 к. за Фунтъ. 

Ветчина Французская, жирнѣе и крупнѣе вышеска¬ 
занныхъ сортовъ, но разнится въ томъ, что провѣшивая 
оную послѣ засола болѣе высушаютъ , отчего жиръ ока¬ 
зывается желтымъ даже и застарѣлымъ; доставляется заши¬ 
тою въ холстѣ съ надписью Баіона, продается отъ 40 до 
60 к. за фунтъ лучшей. 

Ветчина италіанская въ окорокахъ и въ малень¬ 
кихъ 2-хъ Фунтовыхъ ящикахъ, привозится: первая обши¬ 
тая холстомъ, а вторая оклееная бумагою, обѣ подъ Фир¬ 
мою (81, Башеіе), продается окорокъ, отъ 40 до 60 коп. за 
Фунтъ, а ящикъ, наполненный тонко нарѣзанными пласта¬ 
ми ветчины, по 1 р. 50 к. за ящикъ. Италіанская ветчи¬ 
на довольно вкусна, но колеромъ темнѣе, и суше вышео¬ 
значенныхъ. Эту ветчину многіе любители предпочитаютъ 
всемъ другимъ сортамъ. 

В ет ч ина италіанская, завязанная въ рулетъ, бываетъ 
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весьма вкусна, мягка и сочна, продается отъ 50 до 70 к. 
за фунтъ. 

Кромѣ вышесказанныхъ сортовъ ветчины, привозятъ 
окорока изъ Америки, Бремена, Дюссельдорфа и прочихъ 
славившихся ветчиною городовъ; но С.-Петербургская пуб¬ 
лика изъявляетъ болѣе желаніе на вышеозначенные сор¬ 
та, отчего послѣдніе продаются нѣсколькими процентами 
дешевле; американская же ветчина немного имѣетъ охот¬ 
никовъ. 

Винныя ягоды доставляются изъ Испаніи и Турціи 
продаются па Щукиномъ и въ овощно-Фруктовыхъ лав¬ 
кахъ, отъ 20 до 25 коп. за фунтъ, свѣжепривозные Царь¬ 
градскія лучшія, продаются 5 к. дороже. 

Виноградъ оранжерейный здѣшній продается въ 
овощно-Фруктовыхъ лавкахъ, съ Мая цѣною отъ 2 р. 60 к. 
Фун., далѣе же постепенно понижается до 1 р. за Фунтъ. 

Виноградъ оранжерейный, привозный изъ Москвы', 
продается нѣсколькими процентами дешевле, смотря по изо¬ 
билію и доставкѣ онаго. 

Виноградъ привозный изъ-за границы, Малагскій, 
продается отъ 25 до 50 к. за Фунтъ, въ зиму доходитъ до 
1 рубля. 

, Виноградъ астраханскій красный, прибываетъ въ 
Сентябрѣ, первый продается отъ 80 к. и понижается цѣною 
до 30 к. за Фунтъ, зимою же цѣна на оный вновь возвы¬ 
шается. Бѣлый продается отъ 40 до 60 к. за Фунтъ. 

Виноградъ крымскій бѣлый и красный прибываетъ 
въ Октябрѣ и сберегается въ овощно-фруктовыхъ лавкахъ 
почти до поваго, цѣна оному отъ 60 к. до 1 р. за Фун. 

Виноградъ моченый для салату, продается въ луч¬ 
шихъ Фруктовыхъ лавкахъ отъ 30 до 80 к. за Фунтъ. 

Виноградъ Французскій изъ Фонтенебло, прибы¬ 
ваетъ въ Столицу въ Іюлѣ, продается отъ 80 до 1 р. 50 к. Ф. 
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Вишни оранжерейныя раннія, появляются въ про¬ 
дажѣ въ Фруктовыхъ лавкахъ съ Марта мѣсяца, цѣна пер¬ 
вымъ отъ 25 к. за штуку, далѣе же по мѣрѣ дозрѣванія 
оныхъ, цѣна на вишни понижается до 75 к. за Фунтъ. 

Вишни крупные, подъ названіемъ Испанскіе, здѣшніе 
и привозные, начинаются съ Іюня мѣсяца, цѣною отъ 75 н 
понижаются до 15 к. за Фунтъ. 

Вишни русскіе, большею частію привозные изъ раз¬ 
ныхъ губерній, преимущественно изъ Москвы по желѣзной 
дорогѣ, начинаютъ доставлять изобильно съ 15 Іюля до 1-хъ 
чиселъ Августа, цѣна онымъ понижается до 7 к. за Фунтъ. 
Главная онымъ продажа оптомъ на Щукиномъ и Апрак- 
синомъ дворахъ. 

Вишни испанскія моченыя, продаются зимою, отъ 
25 до 40 к. за Фунтъ съ морсомъ: вишни русскіе 5-ю к. 
съ Фунта дешевле. 

Вишни заготовленные въ бутылкахъ натурально, безъ 
косточекъ, продаются въ кандитерскихъ лавкахъ, отъ 1 р. 
50 к. до 2 р. за бутылку. 

Вишни Французскіе, приготовленныя въ бутылкахъ, 
продаются въ овощно-фруктовыхъ лавкахъ отъ 3 р. до і 
р. 50 к. за бутылку. 

Вишни Французскіе въ ликерѣ, продаются отъ 1 р. 
до 1 р. 50 к. за бутылку. 

В и ш н и сушеные русскіе, продаются отъ 15 до 30 
коп. за Фунтъ. 

Вишни вареные въ сахарѣ сухіе продаются въ каа- 
дитерскихъ и въ овощно-фруктовыхъ лавкахъ, отъ 40 до 
70 к. за Фунтъ. 

Воскъ изъ-подъ соты продается на Щукиномъ 
дворѣ, отъ 15 до 30 коп. за Фунтъ. 

Гвоздика доставляется изъ Австраліи, продается 
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оптомъ на Биржѣ, а порознь въ овощно-фруктовыхъ лав¬ 
кахъ, цѣною отъ 35 до 60 к. за Фуитъ. Гвоздичная голов¬ 
ка, подъ этимъ названіемъ продается англійскій перецъ. 

Голубика, ягода обыкновенная, на подобіе черники, 
поспѣваетъ въ Іюнѣ и продается отъ 5 до 2 к. за фунтъ. 

Горчица англійская сухая, доставляешься въ пузы¬ 
ряхъ изъ Лондона и продается въ овощно-фруктовыхъ 
лавкахъ по 1 р. за Фунтъ. 

Горчица англійская, приготовленная въ банкахъ, 
различныхъ Фабрикъ, продается разными цѣнами, а именно: 
отъ 80 к. до 1 р. 50 к. за банку. 

Горчица Французская, доставляется изъ Парижа въ 
большихъ банкахъ, а здѣсь до разложеніи въ маленькія Фун¬ 
товыя банки продается отъ 75 к. до 1 р. за банку. При¬ 
возная въ маленькихъ красивыхъ банкахъ изъ-за границы 
продается по 1 р. 50 к. за банку. 

Горчица сарептская сухая, продается въ конторѣ 
Сарептскаго Общества пудами: 1-го сорта по 13 руб., а 2-го 
сорта по 10 р. за пудъ; эта же горчица Фунтами продает¬ 
ся въ лавкахъ по 75 к. за Фунтовую банку перваго сорта. 

Горчица московская, приготовленная на подобіе 
Французской, продается въ банкахъ отъ 20 до 30 к. за банку. 

Горчица сѣрая ординарная, продается въ зеленныхъ 
лавкахъ отъ 20 до 35 к. за Фунтъ; равно и приготовлен¬ 
ная продается не дороже. 

Гранаты Кавказскіе и Лиссабонскія доставляются 
въ маломъ количествѣ и продаются за рѣдкость. 

Груши извѣстныя въ продажѣ трехъ родовъ, т. е. 
заграничныя, привозныя лучшихъ сортовъ и обыкновенныя, 
которыя оптомъ продаются на Щукиномъ и Апраксиноиъ 
дворахъ, а порознь въ овощно-фруктовыхъ лавкахъ, цѣна¬ 
ми слѣдующими: 
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Сентъ-жермен ь доставляются изъ Франціи, продают- 
ся отъ 1 р. 50 к. до 3 рублей за десятокъ. 

Дюшессы лѣтнія доставляются изъ Парижа и Гав¬ 
ра, продаются отъ 1 р. 50 к. до 3 р. за десятокъ. 

Дюшессы зимнія отъ 3 до 5 рублей за десятокъ. 

Вере парижскіе, продаются, отъ 3 до 5 р. за десятокъ. 

К а т і я р ъ, груша компотная, отъ 3 до 5 р. за десятокъ. 

Бонъ-кретьенъ отъ 1 р. 50 к. до 4 р. за десятокъ. 

Груша астраханская обыкновенная отъ 80 к. до 1 
р. 20 к. за десятокъ. 

Груши крымскіе имѣютъ сорта грушъ Француз¬ 
скихъ: напр. Сенть-жермень, Дюшессъ и продаются де¬ 
шевле заграничныхъ нѣсколькими процентами, кромѣ то¬ 
го, изъ Крыма доставляются груши полосатыя, цѣна коимъ 
отъ 65 к. до 1 р. за десятокъ: шарипай продается отъ 
65 к. до 1 р. за десятокъ, кутѣрма отъ 75 к. до 1 рубля. 

Груши обыкновенныя разныхъ сортовъ, лѣтнія и 
зимнія, продаются четвериками на Щукиномъ и Апракси- 
номъ дворахъ, отъ 3 до 1 рубля за четверикъ. 

Вообще цѣны свѣжимъ Фруктамъ въ точности опре¬ 
дѣлены быть не могутъ, ибо оныя зависятъ отъ изобиль¬ 
наго или посредственнаго привоза и въ какомъ состояніи 
оныя доставлены въ Столицу, при томъ же, и сбереже¬ 
ніи грушъ въ зимніе мѣсяцы стоитъ торговцамъ не мало 
труда, которые должны нерѣдко браковать, т. е. подвержен¬ 
ныя гніенію уничтожать , заплоченная же въ началѣ за 
груши цѣна, раскладывается па уцѣлевшія. 

Груши сухіе заграничные въ коробкахъ доставляют¬ 
ся изъ Марселя, продаются отъ 40 до 50 к. за Фунтъ. 

Груши сушеные русскіе, продаются на Щукиномъ 
и Апраксиномъ дворахъ, въ овощно-фруктовыхъ лавкахъ: 
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1-го сорта отъ 5 до ІО к. за Фунтъ , а 2-го отъ 3 до 9 
коп. за Фунтъ. 

Груши вареные въ сахарѣ сухіе, отъ 45 до 50 к. за ф. 

Груши вареные, въ бутылкахъ, отъ 75 к. до 1. р. 
50 коп. за бутылку. 

Дыни первые начинаютъ продаваться въ Милюти¬ 
ныхъ лавкахъ въ Маѣ мѣсяцѣ, цѣна онымъ лучшаго сор¬ 
та, крупнымъ, не дороже 4 руб. за штуку; далѣе цѣна по¬ 
нижается до 40 к. за штуку, средніе и мелкіе продаются 
десятками на Сѣнной площади и на Щукиномъ дворѣ, въ 
Іюлѣ и Августѣ, смотря по привозу, отъ 45 к. до 2 руб. 
десятокъ. 

Желе кандитерское изъ ягодъ и Фруктовъ, продает¬ 
ся отъ 20 до 40 к. за банку (банки бываютъ большія и 
маленькія). 

Земляника ранняя изъ оранжерей, начинается въ 
Мартѣ, первая продается въ Милютиныхъ лавкахъ по 25 к. 
за ягоду, а Фунтъ отъ ІО руб., и по мѣрѣ произрастевіл 
оной, цѣна понижается до 1 р. 50 к. за Фунтъ. 

Земляника, произрастающая на грунтѣ подъ назва¬ 
ніемъ испанская, начинается въ Іюлѣ и продолжается по 
Августъ, первый Фунтъ продается отъ 70 к. и постепенно 
понижается до 10 к. 

Земляника полевая начинается съ Іюня, цѣна оной 
зависитъ отъ урожая, продается на всѣхъ торговыхъ рын¬ 
кахъ и площадяхъ, отъ 25 до 8 к. за Фунтъ. 

Земляника сушеная въ продажѣ постоянно, цѣна 
оной отъ 14 до 25 к. за фунтъ. 

Земляника въ бутылкахъ съ сахаромъ, продается 
ръ кандитерскихъ лавкахъ по 1 р. 50 к. за бутылку. 

Изюмъ кишмишъ персидскій, продается на биржѣ по 
-12 к. за Фунтъ и порознь въ Фруктовыхъ лавкахъ по 15 к. 
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Изюмъ кишмишъ Царьградскій, продается по20 к. за<*> 

Изюмъ Малагскій синій продается отъ 30 до 35 к. 
за Фунтъ; за желтый 3-мя копѣйками на Фунтъ дешевле. 

Инбирь бѣлый привозится изъ Лондона, продается 
отъ 15 до 25 к. за Фунтъ. 

Инбирь желтый 3-мя копѣйками дешевле. 

Итальянское тѣсто, продается какъ сказано, смотри 
Вермишель. 

Калина свѣжая въ продажѣ бываетъ весьма рѣдко в 
малымъ количествомъ, а потому и цѣна на оную неопре- 
дѣлительна. 

Калина сушеная продается въ травяныхъ лавкахъ 
отъ 20 до 30 к. за Фунтъ. 

Калина въ сахарѣ сухая Кіевская, отъ 40 до 80 коп. 
за Фунтъ. 

Кдпорцы продаются, отъ 30 до 35 к. за Фунтъ безъ 
уксусу. 

Каштаны свѣжіе Французскіе продаются въ Сентя¬ 
брѣ мѣсяцѣ, цѣна первыхъ бываетъ 50 к. за Фунтъ, по 
доставкѣ же каштановъ изъ Италіи и Испаніи, цѣна на 
оные понижается до 15 к. за Фунтъ. 

Каштаны сушеные, продаются отъ 14 до 20 коп. за 
фунтъ. 

Каштаны, приготовленые въ бутылкахъ, продаются 
зимою по 1 руб. 50 коп. за бутылку. 

Квасъ Рижскій здѣшняго приготовленія, продается 
отъ 8 до 10 к. за бутылку. 

Квасъ обыкновенный въ бутылкахъ, отъ 3 до 5 к. 
за бутылку. 

Квасъ, подъ названіемъ кислые щи, отъ I 1 /, до 3 к. 
за бутылку. 

Кедры Ливанскіе цѣлые , привозятся изъ-за грани» 
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цы и Астрахани въ Іюлѣ мѣсяцѣ и продаются отъ 15 до 
30 к. за штуку. 

Колбасы бременскіе, италіанскіе съ чеснокомъ, и 
безъ онаго, Ліонскіе и прочіе привозные изъ-за границы, 
продаются отъ 70 к. до 1 р. 30 к. за Фунтъ. 

Корки померанцевыя и апельсинныя сухія привозятся 
изъ-за границы и продаются отъ 10 до 15 к. за Фунтъ. 

Корки померанцевыя, апельсинныя и лимонныя со¬ 
леныя, продаются отъ 10 до 15 к. за Фунтъ. 

Корки померанцевыя, апельсинныя, арбузныя, дын¬ 
ныя, вареныя въ сахарѣ, сухія, продаются въ овощно- 
Фруктовыхъ лавкахъ отъ 40 до 60 к. за Фунтъ; въ канди- 
терскихъ 20 к. дороже. 

Клюква начинаетъ продаваться съ Сентября мѣсяца 
на Сѣнной площади, Щукиномъ и Апраксиномъ дворахъ, 
цѣною отъ 40 к. за четверикъ, далѣе цѣна оной понижается 
постепенно до зимы, т. е. до перваго снѣгу, потомъ вновь 
повышается до весны, дешевая цѣна въ Октябрѣ по 20 к. 
за четверикъ, а дорогая въ Маѣ по 1 р. за четверикъ. 

Клюквенный морсъ продается по 40 к. за бутылку. 

Конфекты извѣстны въ продажѣ трехъ сортовъ, а 
именно: привозные изъ-за границы сухіе, произведеніе ино¬ 
странныхъ кандитеровъ, въ С.-Петербургѣ и произведеніе 
русскихъ кандитеровъ. 

Конфекты заграничныя большею частью привозят¬ 
ся изъ Парижа штуками и коробками, продаются по цѣ¬ 
намъ не опредѣленнымъ, смотря по украшенію, величинѣ 
и достоинству конФектъ. 

Конфекты Французскіе Фруктовые изъ Парижа, т. е. 
абрикосы, марабели, персики, ананасы, продаются въ кар* 
донажахъ и коробкахъ отъ 1 р. 50 коп. до 2 р. за Фунтъ. 

Конфекты шоколадные шенуа, пралины и прочіе 
въ красивыхъ коробкахъ, отъ 2 до 3 р. за коробку. 
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Конфекты здѣшніе иностранныхъ кандитеровъ 
продаются кардонажами, штуками и Фунтами. 

Конфекты въ кардонажѣ продаются по условной 
цѣнѣ, ибо для Фунта конФектъ кардонажъ есть отъ 30 к. 
до 15 руб. за штуку. 

Конфекты въ штукахъ, имѣютъ равномѣрно доро¬ 
гіе паружные украшенія и потому продаются отъ 25 к. 
(большаго Формата) до 3 р. за штуку. 

Конфекты вѣсовые сухіе, продаются отъ 70 к. до 

1 р. за Фунтъ, конфекты вѣсовые изъ Фруктовъ и свѣже¬ 
приготовленные лучшаго достоинства и изящной отдѣлки 
отъ 1 р. 15 к. до 3 р. за Фунтъ. 

Конфекты кандитеровъ русскихъ и привозные мо¬ 
сковскіе, отъ 30 до 50 к. за Фунтъ. Леденцы московскіе 
по 30 коп. за Фунтъ. 

Коринка крупная доставляется изъ Малой Азіи,, 
продается отъ 15 до 20 к. за Фунтъ. 

Коринка мелкая, отъ 20 до 30 к. за Фунтъ. 

Корица доставляется изъ Южной Америки, въ про¬ 
дажѣ извѣстна двухъ сортовъ, т. е. корица настоящая про¬ 
дается отъ 1 р. 25 к. до 1р. 50 к. за Фуитъ, а корица 
2-го сорта отъ 50 до 75 к. за Фунтъ. 

Кошениль доставляется изъ Остъ Индіи, Сѣверной 
и Южной Америки и Австраліи, продается отъ 1 р, 80 к. до 

2 р. за Фунтъ. Кошениль для кандитерскаго и поварскаго 
употребленія продается съ приборомъ, т. е. 3 лота коше¬ 
нили, 1 лотъ кремортартари, 1 лотъ квасцовъ, 1 лотъ по¬ 
таша—за все 30 коп., въ Кругломъ рынкѣ въ лавкѣ Руко- 
вичникова. 

Крыжевникъ свѣжій, продается съ Іюня отъ 3 
до 8 к. за Фунтъ; крыжевникъ лучшій крупный, подъ на- 
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званіемъ виноградный, желтый и красный отъ 10 до 20 
коп. за Фунтъ. 

Крыжевникъ моченый, продается зимою отъ 20 
до 30 коп. за Фунтъ. 

Кофе лучшаго достоинства Мокка доставляется изъ 
Аравіи, предается отъ 45 до 60 к. за Фунтъ. 

Кофе левантскій изъ Азіатской Турціи и изъ Аравіи 
продается отъ 40 до 50 к. за Фунтъ. 

Кофе аравійскій круглый, отъ 35 до 45 к. за Фунтъ. 

Кофе мартиникъ, отъ 32 до 45 к. за фунтъ. 

Кофе куба, отъ 25 до 35 к. за Фунтъ. 

Кофе порто-рико, отъ 25 до 33 к. за Фунтъ. 

Лавровый листъ, доставляется изъ Португаліи и 
Америки, продается отъ 15 до 20 к. за Фунтъ. 

Лимоны мисинскіе лучшіе, доставляются изъ Италіи 
по открытіи навигаціи (вмѣстѣ съ апельсинами), цѣна коимъ 
въ началѣ отъ 30 к. за десятокъ, потомъ цѣна постепенно 
увеличивается до 7 р. 50 к. за десятокъ (*). 

Лимоны португальскіе привозятся гораздо позже 
мисинскихъ, т. е. въ Августѣ и Сентябрѣ, достоинствомъ 
оные ниже, и цѣна имъ въ половину дешевле мисинскихъ. 

Лимоны средніе и мелкіе продаются дешевле. 

Лимоны соленые приготовляются въ овощно-Фрук^. 
товыхъ лавкахъ, продаются отъ 25 до 35 к. за десятокъ. 

Лимбургскій сыръ доставляется изъ-за границы въ 
Іюнѣ и продается штуками, отъ 75 до 1 р. за штуку. 

Леденецъ бѣлый, желтый, красный и черный 
здѣшняго приготовленія и привозный продается въ овощно¬ 
фруктовыхъ лавкахъ отъ 50 до 60 к. за Фунтъ. 


Цѣна эта была въ 1853 году, въ Ноябрѣ мѣсяцѣ 1$54 г. цѣм лимо* 
вамъ была также повышена до 2 р» 50 к. за десятокъ* 
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Лимонад ъ-газесъ, приготовляется на заводѣ Мине¬ 
ральныхъ водъ въ С.-Петербургѣ и продается въ овощно¬ 
фруктовыхъ лавкахъ отъ 14‘/ г до 20 к. за бутылку. 

Макароны италіанскіе, доставляются изъ Флорен¬ 
ціи, продаются отъ 40 до 70 к. за Фунтъ. 

Макароны московскіе, отъ 12 до 15 к. за Фунтъ. 

Макароны здѣшнихъ Фабрикъ, продаются отъ 6 
до 8 к. за Фунтъ. 

Малина оранжерейная ранняя, начинаетъ продавать¬ 
ся въ овощно-фруктовыхъ лавкахъ вмѣстѣ съ земляникою 
въ началѣ цѣною одинаковою, т. е. ягодами, а потомъ, когда 
земляники прибавится, малина начнетъ продаваться нѣсколь¬ 
ко дешевле, въ Іюлѣ малина поспѣваетъ и на грунтѣ, 
1-я продается отъ 35 к. за Фунтъ, и помѣрѣ привоза, по¬ 
нижается до 4 к. за Фунтъ, цѣна дешевая бываетъ не бо¬ 
лѣе 3-хъ дней въ лѣто. 

Малина сушеная, продается на Апраксиномъ и Щу¬ 
киномъ дворахъ, отъ 20 до 30 к. за Фунтъ, круглый годъ. 

Малина, приготовленная въ бутылкахъ, продается 
въ кандитерскихъ и Фруктовыхъ лавкахъ отъ 1 р. до 1 р. 
50 коп. за бутылку. 

Мармеладъ сухой, кандированный и натуральный 
здѣшній и привозный изъ Москвы, продается въ овощно- 
Фруктовыхъ давкахъ, отъ 30 до 35 коп. за Фунтъ. 

Мармеладъ изъ абрикосовъ здѣшній и загранич¬ 
ный, продается въ Фруктовыхъ лавкахъ по 1 р. за Фунт$. 

Мармеладъ здѣшняго приготовленія, изъ разныхъ 
Фруктовъ въ желейныхъ банкахъ, продается въ Фруктовыхъ 
лавкахъ, отъ 30 до 35 к. за фунтъ. 

Мар мел адъ здѣшній изъ сырой морошки, продается 
отъ 40 до 75 к. за бутылку. 

Мармеладъ изъ сырой земляники продается въ кан¬ 
дитерскихъ отъ 1 р. до 1 р. 50 к. за бутылку. 
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Маслины грецкіе продаются отъ 20 к. за Фунтъ. 

Масло прованское лучшаго сорта доставляется въ 
Маѣ изъ г. Ниццы, продается на биржѣ отъ 16 до 20 р. 
за пудъ. 

Масло прованское въ бутылкахъ здѣшней разливки 
продается въ овощно-фруктовыхъ лавкахъ отъ 75 до 1 р, 
за бутылку. 

Масло прованское заграничной разливки въ плете¬ 
ныхъ маленькихъ бутылочкахъ, продается по 50 к. за бу¬ 
тылку. 

Масло миндальное лучшее продается отъ 1 р. до 
1 р. 20 к. за Фунтъ. 

Масло розовое продается въ москотильныхъ лав¬ 
кахъ отъ 1 р. 50 к. до 2 р. за золотникъ; Фунтами же 
продается дешевле. 

Масло баргамотное по 25 к. за лотъ. 

Медъ сотовый бѣлый продается съ 1-го Августа въ 
овощно-фруктовыхъ лавкахъ, преимущественно на Щуки¬ 
номъ дворѣ, отъ 20 до 50 к. за Фунтъ. 

Медъ бѣлый Казанскій доставляютъ къ Январю и 
продается 1-го сорта отъ 25 до 30 к. за Фунтъ. 

Медъ бѣлогородскій или полубѣлый, отъ 15 до 20 
коп. за Фунтъ. 

Медъ красный, отъ 10 до 12_ к. за Фунтъ. 

Миндаль сладкій и горькій привозится изъ Мальты, 
Лиссабона , Месины и Персіи, продается на биржѣ и въ 
овощно-фруктовыхъ лавкахъ отъ 25 до 50 к. за Фун.; мин¬ 
даль свѣже— привозный Испанскій, Португальскій и Ита- 
ліанскій, отборный и широкій считается сортомъ 1-мъ, доста¬ 
вляемый изъ этихъ же мѣстъ; но помѣльче продается оптомъ. 

Миндальные орѣхи тонкокорые, подъ названіемъ 
нривцескіе, продаются отъ 30 до 50 к. за Фунтъ. 
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Миндальные орѣхи толстокорые французскіе, про. 
даются отъ 20 до 25 к. за Фунтъ. 

Мирабели заграничные свѣжіе, привозятся изъ Фрае* 
ціи весьма рѣдко, а потому цѣна онымъ не опредѣлительная* 

Мирабели привозные въ бутылкахъ продаются по 
2 р. 40 к. за бутылку и по 1 р. 50 к. за полубутылку. 

Мирабели привозные изъ внутреннихъ губерній, 
какъ-то изъ Москвы и Крыма, доставляются въ Августѣ 
и продаются отъ 1 р. до 80 к. за сотню. 

Мирабели въ сахарѣ сухіе, отъ 60 до 80 к. за ф. 

Морсъ барбарисовый продается отъ 75 к. до 1 р. 
за бутылку. 

Морсъ малиновый и морсъ черной смородины по 
той же цѣнѣ. 

Морсъ клюквенный по 40 к. за бутылку. 

Морской ракъ (Нотагсі) привозится изъ г. Нанта, 
продается, варенымъ натурально, отъ 1р. до 3 р. за шту¬ 
ку, въ л;естяной банкѣ отъ 2 до 4 р. за штуку. 

Морошка свѣжая продается на Сѣнной площади, 
на Щукиномъ и Апраксиномъ дворахъ въ послѣднихъ чис¬ 
лахъ Іюня, цѣна первой, лучшаго сорта отъ 20 к. за Фунтъ 
потомъ постепенно цѣна на оную понижается до 5 к. за 
Фунтъ, вообще морошка изъ окрестностей С.-Петербурга 
не лучшаго достоинства. 

Морошка моченая, привозится изъ г. Колы, про¬ 
дается въ овощно-фруктовыхъ лавкахъ съ Октября, отъ 20 
до 35 к. за Фунтъ; зимою же цѣна оной повышается. 

Оливки доставляются изъ разныхъ мѣстъ, преиму¬ 
щественно изъ Бордо, ародаются круглый годъ, отъ 30 до 
35 к. за Фунтъ безъ разсола. 

Оливки Фаршированные отъ 50 до 75 к. за банку. 
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Орѣхи американскіе, изъ Нью-Орлеана, продаются 
отъ 15 до 20 к. за Фунтъ. 

Орѣхи бразильскіе лучшіе, отъ 30 до 50 к. за Фунтъ. 

Орѣхи вологодскіе, отъ 17 до 20 к. за Фунтъ. 

Орѣхи грецкіе заграничные, отъ 14 до 18 к. за ф. 

Орѣхи пекинскіе, отъ 20 до 30 к. за Фунтъ. 

О р ѣ х и крымскія кедровые, отъ 15 до 20 к. за ф. 

Орѣхи кедро-ливанскіе чищеные, доставляются изъ 
Ниццы, отъ 60 к. за Фунтъ. 

Орѣхи испанскіе, отъ 12 до 14 к. за Фунтъ. 

О р ѣ х и валахскіе, отъ 10 до 15 к. за Фунтъ. 

Орѣхи обыкновенные каленые, отъ 10 до 15 к. за Фун. 
орѣхи свѣжіе ранніе продаются отъ 20 до 5 к. за ф ; всѣ сорта 
орѣховъ продаются на Щукиномъ и Апраксиномъ дворахъ. 

Орѣхи мускатные, привозятся изъ Австраліи, про¬ 
даются на биржѣ и въ овощно-Фруктовыхъ и травяныхъ 
лавкахъ, отъ 1 р. 60 к. до 1 р. 80 к. за Фунтъ или отъ 
3 до 5 к. за штуку. 

Орѣхи миндальные, см. миндаль. 

Патока картофельная доставляется изъ Ростова, 
продается въ мелочныхъ лавкахъ отъ 5'/ 2 до 6 к. за ф. 

Патока сахарная, отъ 12 до І5 к. за Фунтъ. 

Пармезанъ свѣжій продается отъ 50 до 80 коп. 
за Фунтъ, застарѣлый отъ 30 до 50 к. за Фунтъ. 

Паштеты страсбургскіе въ каменныхъ горшкахъ 
прибываютъ въ Декабрѣ и продаются отъ 3 р. 50 к. до 
10 р. за штуку (*). 

(•) Паштеты страсбургскіе извѣстны по отличному вкусу Гг. Га- 
строномамъ всѣхъ націй, это пріятнаго вкуса блюдо составляется изъ пяти 
разныхъ провизія, а именно: печенки, дичи, труФелей, евинаго сала и пря¬ 
ностей. Послѣдняя изъ этихъ провизій есть главный Фундаментъ пріятно¬ 
сти паштетовъ и секретъ составленія оной былъ не достижимъ для всей 
Европы, за открытіе коего въ бытность мою въ 1842 году въ Страсбур¬ 
гѣ, предлагалось знамепитому паштетному мастеру г, Огто 1т, Франковъ, 
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Паштеты страсбургскіе изъ Нанта и Парижа до¬ 
ставляются въ жестяныхъ ящикахъ и продаются нѣсколь¬ 
ко дешевле, т. е. отъ 3 до 6 р. за штуку. 

Перецъ бѣлый, продается отъ 40 до 60 к. за Фун. 

Перецъ англійскій, отъ 25 до 30 к. за Фунтъ. 

Перецъ гамбургскій черный, отъ 25 до 35 к. за 
Фунтъ. 

Перецъ стручковый, продается въ зеленныхъ и тра¬ 
вяныхъ лавкахъ, отъ 2 до 5 к. за стручокъ. 

Роіѵге <Іе Сауеппе, доставляется изъ Франціи, продает¬ 
ся отъ 60 к. до 1 р. за стекдяный пузырекъ. 

П омеранцы крупные, прибываютъ изъ Ниццы, вмѣ¬ 
стѣ съ апельсинами и продаются равною съ апельсина¬ 
ми цѣною, но въ продажѣ бываетъ весьма малое количе¬ 
ство оныхъ. 

П омеранцовые корки въ сахарѣ, здѣшняго при¬ 
готовленія сухіе, продаются отъ 40 до 75 к. за Фунтъ. 

П омеранцевые корки сухіе, отъ 7 до 10 к. за Ф. 

Померанцевая вода доставляется изъ Ниццы, про¬ 
дается въ травяныхъ и москательныхъ лавкахъ по 1 р. за ф. 

Персики оранжерейные ранніе, поспѣваютъ въ Маѣ 
мѣсяцѣ; первые продаются въ овощно-Фруктовыхъ лав¬ 
кахъ, отъ рубля за штуку, въ Іюлѣ цѣна онымъ понижает¬ 
ся до 25 к. за штуку; средніе и мелкіе продаются гораз¬ 
до дешевле, т. е. по 5 к. за штуку. 


но онъ былъ нѳ поколебіімъ; въ настоящее же время секретъ составленія 
пряностей, по особому случаю, поступилъ въ мою собственность, а пото¬ 
ку. толчен ые пряности для пастетовъ, начинокъ и всякаго рода Фаршей 
въ цепрод о л жите льномъ времени поступятъ въ продажу во всѣ оьощао- 
Фруктовыя и зеленныя лавки въ С. -Петербургѣ и Москвѣ, въ жестяныхъ 
закупорѳиыхъ и запечлтавыхъ ящикахъ, надѣясь, что Гг. Гастрономы, 
отвѣдая въ Фаршахъ эту спецію, останутся весьма довольны. Въ ящичкѣ 
будетъ закупоренъ печатный реестръ Фаршамъ, въ которые пряности 
вти употребляются. 
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Персики въ бутылкахъ,, заграничные, продаются 
по 3 р. за бутылку, и по 1 р. 50 к. за полубутылку. 

Пикули англійскіе, доставляются изъ Лондона, про¬ 
даются по 1 рублю за банку. 

Пикули здѣшняго приготовленія, отъ 20 до 35 к. 
за Фунтовую банку. 

П о с! т и л а здѣшняя, изъ разныхъ Фруктъ, бѣлая и 
красная, продается отъ 15 до 30 к. за Фунтъ. 

Постила коломенская , подъ названіемъ муфтовая, 
продается отъ 10 до 30 к. за Фунтъ. 

Постила ржевская, по 20 к. за Фунтъ. 

Постила здѣшняя медовая, отъ 10 до 20 к. за Фун. 

Пряники голландскіе, продаются отъ 30 до 80 к. 
за штуку. 

Пряники вяземскіе, различные, отъ 10 к. до [ р. 
за штуку. 

Пряники сарептскіе, отъ 10 до 30 к« за штуку. 

Пряники петербургскіе битые, отъ 20 до 30 к. за 
штуку. 

Пряники шоколадные, отъ 10 до 30 к. за штуку. 

Пряники Фруктовые разные, отъ 15 до 30 к. заФ. 

Ранеты Французскіе, привозятся изъ Бордо въ Октя¬ 
брѣ и продаются на Щукиномъ и Апраксиномъ дворахъ и 
въ овощцо^Фруктовыхъ лавкахъ, отъ 50 коп» до 1 р. за 
десятокъ. 

Ранеты крымскіе, подъ названіемъ золотые или 
шафранные, продаются отъ 30 до 50 к. за десятокъ. 

Ренглоды оранжерейные здѣшніе, продаются въ 
овощно-Фруктовыхъ лавкахъ съ Іюня, отъ 1 р. 50 к. за 
десятокъ , потомъ цѣна онымъ понижается до 60 к. за 
десятокъ. 
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Различныя приготовленія выписываются, для любите¬ 
лей, С.-Петербургскими купцами (*) изъ г. Нанта, а именно: 

Рыбки (Коидеі) золотыя въ жестяномъ ящикѣ, про¬ 
давались по 3 р. за ящикъ. 

П а ш т е т ъ изъ гусиныхъ печенокъ съ труФелями, по 
6 р. за ящикъ. 

П аш т е т ъ изъ бекасовъ съ труФелями, отъ 4 до 8 р. 

Паштетъ изъ сардинокъ, отъ 2 до 3 р. за ящикъ. 

Паштетъ изъ дроздовъ съ труФелями, отъ 3 до 6 
руб. за ящикъ. 

Куропатки красныя съ труФелями, отъ 3 до 6 р. 
за ящикъ. 

Куропатки съ оливками, отъ 2 до 3 р. за ящикъ. 

Перепелки съ труФелями, отъ 3 до 6 р. за ящикъ. 

Черепаха, отъ 2 до 4 р. за ящикъ. 

Г о маръ, отъ 2 до 4 р. за ящикъ. 

Котлеты дикаго вепря, отъ 2 до 4 р. за ящикъ. 

Котлеты телячьи, отъ 1 р. 50 к. до 2 р. за 
ящикъ. 

Сыръ изъ боровьей головы, отъ 1 р. 50 к. до 2 р. 
-за ящикъ. 

Ренглоды изъ Бордо, привозятся въ Іюлѣ и прода¬ 
ются отъ 30 до 90 к. за десятокъ. 

Ренглоды доставляются изъ Парижа въ бутылкахъ 
и продаются по 3 р. за бутылку, и по 1 р. 50 к. за пол¬ 
бутылку. 

Рисъ изъ Каролинъ, лучшаго сорта, крупный, про¬ 
дается отъ 10 до 12 к. за Фунтъ. 

•Рисъ такой же, помельче, отъ 8 до 10 к. за фунтъ. 

Рисъ изъ Остъ-Индіи отъ 8 до 11 за Фуатъ. 

(*) Купцомъ Стречковымъ, вч. Мялготипомъ ряду въ лавку подъ Л? 2. 
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Рябина продается на Щукиномъ и Апраксиномъ 
дворахъ съ Сентября, отъ 20 до 30 к. за пудъ. 

Саго, бѣлое и красное, иностранное, продается отъ 
30 до 40 к. за Фунтъ. 

Тапіока, отъ 35 до 50 к. за Фунтъ. 

Саго бѣлое и красное поддѣльное (*), изъ картофель¬ 
ной муки, доставляется изъ Ростова и продается въ зелен¬ 
ныхъ лавкахъ, отъ 10 до 17 к. за Фунтъ. 

Сахаръ рафинадъ лучшій 1-го сорта, Фабрики Ба¬ 
рона Штиглица (бывшая Молво) означается бѣлымъ клей¬ 
момъ, и продается отъ 20 до 29 к. за Фунтъ; пудами отъ 
1‘/ 2 до 2 к. съ Фунта дешевле; а бочками съ завода съ 
уступкою съ рубля 3 и болѣе процента. 

Сахаръ рафинадъ, другихъ Фабрикъ 1-го сорта по 
4 к. съ пуда дешевле. 

Сахаръ полу-раФинадъ лучшій, отъ 24 до 29 к. за 
Фунтъ, покупающимъ же пудами и бочками дѣлается ус¬ 
тупка какъ и съ рафинада. 

Сахаръ мелисъ, отъ 18 до 22 к. за Фунтъ. 

Сахарный песокъ, лучшій, доставляется изъ Амери¬ 
ки и продается отъ 15 до 22 к. за Фунтъ. 

Сахарный песокъ свекольный, отъ 14 до 21 к. за ф. 

Сахарный песокъ послѣдній, отъ 13 до 20 к. за ф. 

Саха р ъ въ пакетахъ кусочками, отъ 25 до 29 к. ф. 

Сахаръ постный въ плиткахъ, отъ 25 до 27 к. за ф. 

Сливы здѣшнія оранжерейныя продаются съ Мая 
отъ 5 р. за десятокъ и постепенно понижаются до 2 р. дес. 

. . — — ( 

(*) Саго иностранное отъ поддѣльнаго различается ва взглядъ, пер¬ 
вое какъ бѣлое, такъ и красное (т. е. кирпичное) одинаковаго цвѣта, под¬ 
дѣльнаго одна половина саговаго зерна какъ бѣлаго такъ и краснаго свет¬ 
це, а другая темнее* Первое варится хотя и долго, но зериа бываютъ цѣ¬ 
лы, а второе варится скорѣе и зерна раскалываются* 
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Сливы привозныя изъ Москвы, раннія, продаются ва 
Щукиномъ дворѣ отъ 3 р. и понижаются до 30 к. десятокъ. 

Сливы заграничныя изъ Любека, черныя, продаются 
боченками, на Щукиномъ дворѣ, цѣна коимъ зависитъ отъ 
изобильнаго привоза, но во всякомъ случаѣ боченокъ въ 
400 штукъ дороже 10 р. и дешевле 2 р. не бываетъ. 

Сливы садовыя бѣлыя и красныя привозныя, про¬ 
даются на Щукиномъ дворѣ четвериками, не дороже 7 р. 
я не дешевле 2 р. 50 к. за четверикъ. Начинаютъ прода¬ 
ваться въ Іюнѣ, а кончаются въ Сентябрѣ. 

Сливы красныя, привозимыя изъ Молдавіи и Мало¬ 
россіи свѣжими, подъ названіемъ венгерки и чернуши про¬ 
даются мѣрою по вышесказанной цѣнѣ, а счетомъ отъ і 
р. 50 к. до 50 к. за сотню. 

Сливы лѣсныя мелкія, подъ названіемъ кульки, отъ 
5 до 20 к. за сотню. Эти сливы употребляются въ соленіе. 

Сливы соленыя, здѣшняго приготовленія, продаются 
въ овощно-фруктовыхъ лавкахъ отъ 15 до, 25 к. за Фун. 

Сливы молдавскія, сушеныя и привозныя въ бочкахъ 
продаются на Щукиномъ и Апракспномъ дворахъ отъ 8 
до за Ф У НТЪ * 

Сыръ англійскій Стильтонъ доставляется изъ Лондо¬ 
на, продается въ овощно-фруктовыхъ лавкахъ. 

Сьіръ англійскій Честеръ, отъ 50 до 80 к. за Фунтъ. 

С'ыръ англійскій РокеФоръ, отъ 1 р. за Фунтъ. 

Сыръ англійскій Поччесъ, продается въ каменныхъ 
банкахъ, отъ 1 р. до 1 р. 50 к. за Фунтъ. 

Сыръ голландскій доставляется изъ Амстердама в 
продается отъ 1 р. 50 к. до 2 р. за штуку, а Фунтами 
отъ 35 до 50 к., за Фуатъ. 

Сыръ швейцарскій, лучшій, продается отъ 30 до 50 
в. за Фунтъ. 

Сыръ швейцарскій устарѣлый, по 25 к. за «Вуйтъ. 
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Сыръ пармезанъ доставляется изъ Венеціи и окрест¬ 
ностей г. Лоди въ Маѣ, лучшій продается отъ 60 к. до 1 
р. за Фунтъ, а устарѣлый въ половину дешевле. 

Сыръ Французскій де-бри, доставляется изъ Парижа, 
продается отъ 70 к. до 1 р. за Фунтъ. 

Сыръ Невшательскій, отъ 15 до 20 к. за Фунтъ. 

Сыръ Лимбургскій, отъ 70 к. до 1 р. за Фунтъ. 

Сыръ Ревельскій, отъ 15 до 20 к. за Фунтъ. 

Сыръ де-бри, здѣшняго приготовленія, по 1 р. за 
штуку. 

Сыръ Ревельскій авандусскій сливочный, отъ 40 до 
70 к. за Фунтъ. 

Сыръ Американскій, доставляется изъ Ныо-Іорка, 
продается отъ 40 до 50 к. за Фунтъ. 

Сыръ Французскій мороль, доставляется изъ Марсели 
и продается отъ 1 р. 50 к. до 2 р. 50 к. за штуку. 

Сыръ нѣмецкій потъ-кезе, здѣшняго приготовленія, 
продается отъ 50 к. до 1 р. 20 к. за Фунтъ. 

Сыръ русскій, въ большихъ и маленькихъ кругахъ, 
желтый и зеленый, подъ наименованіемъ Мещерскій, Дол¬ 
горуковскій, Куракиыскій, Львовскій и проч., доставляет¬ 
ся изъ разныхъ губерній и продается въ разныхъ лавкахъ 
цѣною отъ 10 до 30 к. за Фунтъ; изъ нихъ первый имѣетъ 
сходство съ сыромъ швейцарскимъ, а потому въ продажѣ 
считается однимъ изъ лучшихъ русскихъ сыровъ. 

Смородина черная продается на Сѣнной площади, 
Щукиномъ и Апраксиномъ дворахъ, съ Іюля до Октябрь, 
отъ 5 до 10 к. за Фунтъ. 

Смородина бѣлая, отъ 8 до 15 к. за Фунтъ. 

Смородина красная, отъ 2 до 15 к. за Фунтъ; крас¬ 
ная смородина сберегается свѣжею до первыхъ морозовъ, 
но дешевая цѣна на смородину бываетъ въ концѣ Іюля и 
въ началѣ Августа. 
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Соя, иди соусъ заграничный, привозится изъ Лондо¬ 
на подъ наименованіями: Императорскій, Королевы Вик¬ 
торіи, Регентскій, Принцъ Балійскій, Наполеоновскій, Ко¬ 
ролевскій, Велингтонскій, Окопель, изъ ямайскаго инбирл 
Вальмутъ, Индѣйскій, соусъ собственный, Мушеронъ, Джонъ- 
буль, Радисъ-соусъ, Могуль, соусъ для рыбы, Кабульскій, 
Брайтонъ, Воршестерскій, соусъ высшаго круга, Гонг-конгъ, 
Лагерный, соусъ изъ анчоусовъ, Каратшъ, Раковый, Сбе- 
регательный, РатаФІя, Гарвей, соусъ изъ черепахи, соусъ 
грибной для бивстекса, соусъ для паштета; цѣна онымъ 
почти одинаковая, т. е. отъ 60 к, до 1 р. за Флаконъ. 

Сыровъ сахарный бѣлый, желтый и розовый, здѣш¬ 
няго приготовленія, продается въ овощно-Фруктовыхъ лав¬ 
кахъ, у Каменнаго моста въ домѣ Оливіе, отъ 12 до 17 
к. ф. 

Абрикосовый, продается по 1 р. бутылка. 

Айвовый, по 80 коп. за бутылку. 

Анжеликовый, по 80 к. за бутылку. 

Ананасный, по 1 руб. за бутылку. 

Анисовый, по 60 коп. за бутылку. 

Апельсинный, по 80 коп. за бутылку. 

Барбарисовый, по 60 коп. за бутылку. 

Ванильный, по 80 коп. за бутылку. 

Ви нныхъ ягодъ, по 60 коп. за бутылку. 

Вишневый, по 80 коп. за бутылку. 

ГРАнатовый, отъ 80 к. до 1 р. 20 к. за бутылку. 

Грушевый, по 60 к. за бутылку. 

Деренный, по 1 руб. за бутылку. 

Дынный, по 60 к. за бутылку. 

Земляничный, по 80 к. за бутылку. 

Инь ирный, отъ 60 к. до і р. за бутылку. 

Калиновый, отъ 60 к. до 1 р. за бутылку. 

Каштановый, отъ 60 к. за бутылку. 
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Какао, ііо 60 к. за бутылку. 

Корицныіі, отъ 60 к. до 1 р. за бутылку. 
Клубничный, по 60 к. за бутылку. 

Клюквенный, по 60 к. за бутылку. 

Кизильный, по 1 р. за бутылку. 

Крыжевниковый, по 60 к. за бутылку. 
Лимонный, по 60 к. за бутылку. 

Ликерный разныхъ сортовъ, отъ 80 к. до 1р. 20 к. бут. 
Малиновый, по 80 к. за бутылку. 

Миндальный, по 80 к. бутылка. 

Можжевеловый, по 60 к. бутылка. 

Морошковый, по 80 к. бутылка. 

Мушкатный, отъ 60 к. до 1 р. бутылка. 

Мятный, по 60 к. бутылка. 

Настурціи цвѣтовъ, по 80 к. бутылка. 

Орѣховый, по 60 к. бутылка. 

Ожынный, по 1 р. бутылка. 

Персиковый, по 1 р. бутылка. 

Померанцовый, по 60 к. бутылка. 
Померанцеваго цвѣта, отъ 80 к. до 1 р. 20 к. бут. 
Ранетный, по 60 к. бутылка. 

Розоваго цвѣта, по 1 р. бутылка. 

Рябинный, по 60 к. бутылка. 

Размаринный, по 60 к. бутылка. 
Смородинный, красный по 60 к. бутылка, черный 
по 80 к. бутылка. 

Сливный, по 80 к. бутылка. 

Тминный, по 60 к. бутылка. 

Тыквенный, по 60 к. бутылка. 

Фисташковый, по 1 р. бутылка. 

Фіялковый, по 1 р. бутылка. 

Хмелеваго цвѣта, по 1 р. бутылка. 

Чайный, по 60 к. бутылка. 
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Черешневый, по 1 р. бутылка, 

Черниковый, по 60 к. бутылка. 

Черносл и вны й, по 60 к. бутылка. 

Шелковичевой, по 1 р. бутылка. 

Шоколадный, по 75 к. за бутылку. 

Шиловниковый, по 1 р. за бутылку. 

Ш афранный, отъ 75 к. до 1 р. 50 к. за бутылку. 

Я в л о ч н ы й, по 60 к. за бутылку. 

Многіе изъ вышеозначенныхъ сыроповъ приготовля¬ 
ются въ овощно-фруктовыхъ и кандитерскихъ лавкахъ 
временно, а привозные кіевскіе и заграничные бываютъ въ 
4 исходѣ, то по сему, желающіе получать подобныя сыро- 
пы, напр. фіялковый, шелковичевый, инбирный или разма- 
ринный, благоволятъ адресоваться заблаговременно въ 
овощныя или кандитерскіе лавки, тогда за неимѣніемъ за¬ 
паснаго, приготовятъ свѣжій. 

Трюфель Французскій, подъ названіемъ салфеточ¬ 
ный, продается отъ 7 до 10 р. за бутылку. 

Трюфель салфеточный въ жестяныхъ ящикахъ, 
французскаго же приготовленія, отъ 6 до 8 р. за ящикъ. 

Трюфели Французскіе чищеные, приготовленные 
въ бутылкахъ, отъ 6 до 8 р. за бутылку, отъ 3 до \ р. 
за полбутылку. 

Трюфели въ четвертныхъ бутылочкахъ, отъ 1 р. 
75 коп. до 2 рублей. 

Трюфели Малороссійскіе доставляются въ бутылкахъ 
изъ Каменцъ-Подольской губерніи, продаются въ овощно- 
фруктовыхъ лавкахъ отъ 1 р. до 1 р. 50 к. за бутылку. 

Трюфели Малороссійскіе и Московскіе продаются 
различно, они заготовляются въ салѣ, винѣ и бульонѣ, для 
гастрономическаго же стола трюфели эти не могутъ быть 
употребляемы потому, что заготовленіемъ оныхъ въ салѣ, 
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вивѣ и бульонѣ, они лишены безвозвратно натуральнаго 
своего вкуса. 

Тапіока, см. Саго. 

У к с у с ъ Французскій, заграничной разливки изъ Бор¬ 
до, продается отъ 75 к. до і р. за бутылку. 

Уксусъ астрагонъ Французскій, разливки здѣшней, 
продается отъ 20 до 30 к. за бутылку. 

Уксусъ здѣшній ренскій, отъ 10 до 15 к. за бут. 

У ксусъ Фабричный продается ведрами, 4-хъ сортовъ, 
а именно: перваго сорта по 60 к. за ведро; второго сорта 
по 1 р. за ведро; третьяго по 1 р. 50 к. за ведро и чет¬ 
вертаго по 3 руб. за ведро. * 

Уксусъ пивной привозный, въ продажѣ бываетъ на 
Мытномъ, Щукиномъ и Апраксиномъ дворахъ, весьма рѣд¬ 
ко; цѣна оному отъ 60 до 90 к. за ведро. 

Устрицы (*) свѣжіе первыя прибываютъ въ Мартѣ, 
а вторые въ Сентябрѣ и продаются отъ 1 до 2 р. за дес. 

Устрицы маринованные заграничной заготовки изъ 
Лондона, Нанта и Парижа, продаются въ жестяныхъ в 
стеклянныхъ банкахъ отъ 1 р. 50 к. до 3 р. за банку. 

Финики лучшіе султанскіе, доставляются съ Ма¬ 
карьевской ярмарки и продаются на Щукиномъ и Апрак- 
, синомъ дворахъ и въ овощно- Фруктовыхъ лавкахъ отъ 30 
до 50 коп. за Фунтъ. 

Финики 2-го сорта, отъ 25 до 4-0 к. за фунтъ. 

Финики 3-го сорта, отъ Ій до 15 к. за Фунтъ. 

Філлковый цвѣтъ свѣжій въ продажѣ не бываетъ. 
Сушеный продается въ травяныхъ лавкахъ отъ 25 до 40 
к. за лотъ. 

Фруктовое тѣсто, привозимое изъ-за границы, пре- 

*) Къ С.-Петербургскому порту доставляются 3-хъ сортовъ: Ламанжскіе 
бѣлые и Остъ-Индскіе мелкіе, Маренскіе зедсвые , послѣдніе въ продажѣ 
очень рѣдки. 



364 


имущественно изъ Франціи, продается отъ 1 р. до 1 р. 50 
коп. Фунтъ. 

Фисташки персидскіе въ шелухѣ, продаются отъ 20 
до 25 коп. за Фунтъ. 

Фисташки свѣжіе чищеные 1-го сорта, отъ 75 к. 
до 1 р. 50 к. за Фунтъ. 

Фисташки чищеные 2 сорта, отъ 30 до 50 к. за ф. 

Цукаты здѣшняго приготовленія, въ кандитерскихъ 
лавкахъ продаются отъ 60 до 80 к. за Фунтъ. 

Цукаты привозные или приготовленныя въ овощ¬ 
но-фруктовыхъ лавкахъ, продаются отъ 45 до 50 к. зяф. 

Чай привозится сухопутно изъ Китая на Макарьев¬ 
скую ярмарку, гдѣ и продается партіями, въ продажѣ обык¬ 
новенно извѣстны 5-ти сортовъ, а именно: 1-й черный 
Фамильный полуторный, отъ 1р. 80 к. до 2 р. 30 к. за *, 

Фамильный отборный (невкозь), отъ 2 р. 10 к. до 
2 руб. 50 к. за Фунтъ. 

2- й. Цвѣточный полуторный, отъ 2 р. 15 к. до 2 р. 
80 к. за Фунтъ. 

Цвѣточный квадратный Фамильный, отъ 2 р. 40 к. 
до 3 руб. за Фунтъ. 

3- й. Высокій цвѣточиый лянсинный изъ Фузы, Сіо- 
Фаю-нъ, отъ 2 р. 50 к. до 3 р. 35 к. за Фунтъ. 

Шилунга, отъ 2 р. 75 к. до 3 р. 50 к. Перваго 
сорта душистый отъ 3 р. 25 к. до 4 р. за Фунтъ. 

4- й. Лянсинные душистые, бѣлые букетные, Фучу- 
анъ-Маютанъ-Лозана-Ососка, отъ 4 до 5 р. за Фунтъ. 

Тоже изъ Фузы Шилунга, отъ 5 до 6 р. за Фунтъ, 
отличный сортъ, сребровидиый, ароматическій, отъ 6 руб. 
75 к. до 8 р. за Фунтъ. 

5- й. Желтый чай Сянь-ихянь, по 6 р. за фунтъ, 
Сянь-пхявь Лянсиыъ, по 8 р. за Фунтъ. 



365 


6-й. Зеленый чай. Жемчужный Чинговскій, охъ 2 р. 
75 коп. до 3 р. за Фунтъ. 

Линзовой баночный, отъ 3 р. 50 к. до 4 р. за ф. 
Самый отличный сортъ, ароматическій, отъ 13 р. 50 к. до 
15 руб. за Фунтъ. 

Цѣны чаямъ, какъ въ цыбикахъ, такъ и въ развѣс¬ 
ной продажѣ перемѣняются въ теченіе года нѣсколько 
разъ, и на тѣ чая, кои находятся уже въ исходѣ, или въ 
большомъ употребленіи, цѣны возвышаются. 

Если, при покупкѣ. чая цыбиками, о вѣсѣ онаго 
будетъ сдѣлано особое условіе, то таковая покупка, про¬ 
тивъ Фунтовой, всегда обходится гораздо выгоднѣе; въ 
противномъ же случаѣ нерѣдко въ предполагаемомъ вѣсѣ 
чая оказывается недостатокъ. 

Черносливъ Французскій (королевскій) доставляет¬ 
ся изъ Бордо въ коробкахъ и кардонажахъ, продается отъ 
40 до770 к, за Фунтъ. 

Черносливъ Французскій въжестявыхъ банкахъ,отъ 
30 до 50 коп. за Фунтъ. 

Черешни заграничные доставляются изъ Любека, 
продаются отъ 20 до 75 коп. за Фунтъ. 

Черешни бѣлые и алые изъ Малороссіи, отъ 10 до 
30 коп. за Фунтъ. Сушеные въ сахарѣ безъ косточекъ, 
отъ 70 до 90 коп. за фунтъ. 

Черника свѣжая продается въ Іюнѣ, отъ 6 до 3 к. 
за Фунтъ. 

Черника сушеная, отъ І0 до 15 к. за Фунтъ. 

Черепахи живыя въ продажѣ бываютъ весьма рѣд¬ 
ко (*), цѣна коимъ отъЗ до 7 р. за штуку, см. по величинѣ. 

Черепахи, приготовленныя въ жестяныхъ банкахъ, 
доставляются изъ Лондона и Парияса, продаются въ овощно- 


(•) На Биржевой* парк*. 
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Фруктовыхъ лавкахъ, англійская отъ 4 до 6 р. за банку, 
а Французская отъ 6 до 7 р. за банку. 

Шоколадъ кандитерскаго приготовленія, здѣшній, 
продается разными цѣнами. 

Ш околадъ для здоровья 6-ти сортовъ, цѣна кое¬ 
му самая меньшая 40 к. за Фуцтъ, а высокая 1 р. 50 к. 
за Фунтъ. 

Шоколадъ съ ванилью приготовляется 7-ми сор¬ 
товъ, цѣна коему меньшая 60 к. за Фунтъ, а высокая 1 р. 
60 коп. за Фунтъ. 

Шок оладъ на миндальномъ молокѣ, 1 р. 75 к. ф. 

Шоколадъ изъ исландскаго мха, безъ ванилы по 
75 к., а лучшаго сорта съ ванилью 1 р. 75 к. за Фунтъ. 

Шоколадъ изъ персидскаго салепа, отъ 1 р. до і р. 
50 к. ф. 

Кромѣ сего продается шоколадъ приготовленный съ 
александрійскимъ листомъ, гомеопатическій, ячменный, ри¬ 
совый, изъ желудей, безъ сахара, въ порошкѣ .изъ саго и 
изъ настоящаго аравійскаго ракагута, отъ 45 к. до і р. 
85 коп. за Фунтъ. 

^ Шоколадъ ординарный продается отъ 20 до 30 к. 
за Фунтъ. 

Шоколадъ привозный изъ Неаполя и Парижа, въ 
различныхъ Формахъ и Фигурахъ , продается штуками и 
фунтами, штука смотря по величинѣ и отдѣлкѣ , а Фунтъ 
отъ 1 до 2 рублей. Вообще продажа шоколада произво¬ 
дится въ кандитерскихъ. 

Яблоки, привозимыя изъ разныхъ мѣстъ, продаются 
на Щукиномъ и Апраксиномъ дворахъ и въ овощно-Фрук- 
товыхъ лавкахъ. 

Явлоки Антоновскія продаются въ Сентябрѣ отъ 20 
до 50 коп. за десятокъ, яблоки эти сберегается по Ян- 
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варь и далѣе; въ послѣднее время продаются до 1 руб. за 
десятокъ. 

Яблоки Боровинка продаются четвериками отъ 40 
коп. до 1 руб. за четверикъ. 

Яблоки Зеленка крупныя продаются въ Сентябрѣ 
отъ 60 до 1 р. 20 к. за четверикъ. 

Яблоки Кальвилъ доставляются изъ Любека и Кры¬ 
ма. Продаются съ Октября отъ 50 к. до 1 р. за десятокъ 
лучшихъ; средніе же и мелкіе въ половину дешевле. 

Яблоки Крыжапель разныхъ сортовъ, отъ 20 до 40 
к. за десятокъ лучшихъ. 

Яблоки Крымскія крупныя продаются въ Октябрѣ 
ОТЪ 20 к. за десятокъ ; далѣе же въ зиму цѣна онымъ 
повышается до 60 к. за десятокъ лучшихъ, мелкія и сред¬ 
нія въ половину дешевле, яблоки эти сберегаются до Мая 
мѣсяца. 

Яблоки Любскія Гравенштейнъ, отъ 40 до 60 к. за 
десятокъ лучшихъ. 

Яблоки Ранеты Любскія, отъ 20 до 45 к. за десятокъ. 

Яблоки Опортовыя, отъ 20 к. до 1 р. за десятокъ. 

Яблоки Склянковыя крупныя, отъ 20 до 50 коп. за 
десятокъ. 

Яблоки Сквозной наливъ, отъ 50 к. до 1 р. за деся¬ 
токъ. 

Яблоки Пипки, отъ 10 до 20 к. за десятокъ. 

Кромѣ сего бываютъ въ привозѣ яблоки разныхъ сор¬ 
товъ мелкія для варенія я мариновки, а равно и сплав¬ 
ныя ординарныя различныхъ сортовъ, дешевая цѣна ко¬ 
имъ бываетъ въ послѣднихъ числахъ Августа и первыхъ 
Сентября. Яблоки же привозныя изъ-за границы въ нача¬ 
лѣ продаются довольно дорого; по доставленіи же ябло- 
ковъ тѣхъ же сортовъ изъ Крыма, цѣна заграничнымъ 
значительно понижается. 
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Яблоки мочевыя здѣшняго приготовленія продаются 
въ овощно-фруктовыхъ лавкахъ, отъ 30 до 50 к. за десятокъ. 

Яблоки сушеныя чищенныя, отъ 8 до 14 руб. з а 
пудъ; 2-го сорта нечищенныя отъ 10 до 15 к. за Фунтъ. 

Яблоки вареныя въ сахарѣ сухія, отъ 45 до 50 к. 
за Фунтъ. 

Языки буйволовые доставляются изъ Новаго Орлеа¬ 
на, продаются въ овощно-фруктовыхъ лавкахъ, отъ 50 до 1 
руб. за штуку. 

Овощно-Фруктовая торговля требуетъ неусыпнаго и 
бдительнаго старанія со стороны продавцовъ, дабы мно¬ 
гочисленные продукты сберечь и сохранить въ такомъ со¬ 
стояніи, какъ быть должно, ибо малѣйшая опрометчивость 
или безпечность продавца не нроходитъ безъ пожертвова¬ 
ній, напримѣръ: не плотно закрытый сыръ или селедки 
безъ разсола засыхаютъ; недовареное или перевареное ва¬ 
ренье или Держанное въ противной температурѣ портится; 
даже неосторожно братые руками оранжерейныя фрукты 
подвергаются на другой день порчѣ. * 

И если и продавецъ нерачителенъ и небреженъ, то 
всякая вина сего послѣдняго слагается на довѣрчиваго 
покупателя который не можетъ различать селедокъ голланд¬ 
скихъ отъ шотландскихъ, саго заграничное отъ здѣшняго, 
фруктовъ одного сорта, привезенныхъ почти въ одно вре¬ 
мя изъ Крыма и изъ-за границы; лимоновъ Миссинскихъ отъ 
Малажскихъ; сахару свекольнаго отъ тростниковаго; мака¬ 
ронъ Московскихъ отъ Италіанскихъ; ветчины Вестфальской, 
Французской отъ Русской; Италіанской и Бременской кол¬ 
басы отъ Русской здѣшняго приготовленія. Однимъ сло¬ 
вомъ, если покупатель въ тайнахъ провизіи мало свѣду¬ 
щій, въ такомъ случаѣ онъ долженъ во всемъ располо¬ 
житься на совѣсть продавца. 

Присемъ не лишнимъ считаю рекомендовать читате- 
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лямъ Альманаха находившимся въ Столицѣ добросовѣстныхъ 
торговцевъ т. е. прикащиповъ въ овощно-Фруктовой лавкѣ 
купца Стречкова, состоящей на Невскомъ проспектѣ въ 
милютиномъ, ряду подъ Л? 2, которые, усердными труда¬ 
ми и совершеннымъ знаніемъ этой торговли, заслужили 
уже справедливую довѣренность покупателей. 

ПРОВИЗІЯ молочныхъ скоповъ. 

Провизія эта не имѣетъ для продажи постояннаго од¬ 
ного мѣста, но разсыпана по всѣмъ частямъ города, напри¬ 
мѣръ: продажа свѣжаго молока оптомъ, производится еже¬ 
дневно въ 1-мъ кварталѣ Охтенской части на рынкѣ, име¬ 
нуемомъ Горушка. 

Продажа сливокъ, молока и смѣтаны оптомъ и порознь, 
производится въ торговыя дни на Сѣнной площади. 

Продажа оптомъ творогу, смѣтаны и русскаго масла, 
производится на Фонтанкѣ между Аничковымъ и Черны¬ 
шевымъ мостами. 

Оптовая продажа чухонскаго масла, производится на 
Александровской и прочихъ торговыхъ площадяхъ. 

Кромѣ этихъ мѣстъ, молочные скопы доставляются 
крестьянами изъ окрестностей Столицы, на всѣ торговые 
рынки и продаются порознь, а также этою промышлено- 
стію (подъ названіемъ молочницъ) занимаются жительницы 
Большой и Малой Охтъ и прочихъ ближнихъ селъ, снаб¬ 
жаютъ сливками, молокомъ и сливочнымъ масломъ порознь, 
нѣкоторую часть жителей. Сливочныя же лавки дополня¬ 
ютъ многочисленныя потребности. 

При всѣхъ удобствахъ въ сообщеніи, промышленность 
молочными скопами въ С.-Петербургѣ еще не вполнѣ раз¬ 
вита; даже трудно повѣрить, чтобы, при такомъ изобиліи 
молочныхъ скоповъ, сливки и масло хорошаго вкуса со¬ 
ставляли рѣдкость. 


24 
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Масло сливочное (*) здѣшняго приготовленія перва¬ 
го сорта, продается въ сливочныхъ лавкахъ и у молочницъ 
Цѣною отъ 40 до 60 к. за Фунтъ; втораго сорта въ поло¬ 
вину дешевле. 

Масло „обыкновенное соленое подъ назвапіемъ чу¬ 
хонское, доставляется изъ окрестностей и разныхъ губер¬ 
ній, продается лучшее (столовое), по 20 к. за Фунтъ; 2-го 
же сорта по 17 к. и 3-го по 15 к. за ф^нгь. 

Масло русское, отъ 14 до 15 к. за Фунтъ. 

Молоко парное заказывается въ сливочныхъ лав¬ 
кахъ и у молочницъ, продается отъ 6 до 10 к. за бутылку. 

Молоко цѣлое (**) по 5 к. за бутылку. 

Молоко снятое отъ 2 до 3 к. за бутылку. 

Молоко кислое или простокваша, въ продажѣ не- 
имѣется, а заказывается молочницамъ. 

Сливки 1-го сорта густыя для сбивки, продаются 
отъ 35 до 45 к. за бутылку. 

Сливки 2-го сорта, отъ 25 до 30 к. за бутылку. 

Сливки 3-го сорта, подъ названіемъ ординарные, 
отъ 15 до 20 к. за бутылку. 

С*) Масло сливочное въ продажѣ извѣстно 4-хъ сортовъ, а именно: 1-е 
сбивное изъ лучшихъ~ сливокъ; 2-е изъ кислыхъ сливокъ; 3-е привозное изъ 
окрестностей въ кругахъ и Формахъ и 4-е промытое молокомъ изъ соленаго 
масла; вообще опытный покупатель масло выбираетъ по вкусу, ибо промышлен¬ 
ники внѣ города промываютъ соленое масло въ молокѣ и подкрасивъ сокомъ изъ 
моркови, отъ чего бѣлое масло получаетъ желтый цвѣтъ, продаютъ за привозное 
изъ деревни Майское сливочное. 

(**) Продажа оптомъ молока производится ежедневно на Большой Охтѣ на 
рынкѣ подъ названіемъ Горушка,—куда доставляютъ изъ окрестностей столицы Фер¬ 
меры, колонисты и крестьянѣ; продажа производится слѣдующимъ порядкомъ: каж¬ 
дый продавецъ имѣетъ отмѣренное молоко и сливки въ кувшинахъ, т. е. 8-ыъ кру¬ 
жекъ (каждая кружка въ 2 бутылки), молока въ одномъ кувшинѣ и 2 кружки 
сливокъ въ маленькомъ кувшинчикѣ, продается непременно вмѣстѣ за десятокъ 
цѣлаго молока, цѣною смотря по изобильному привозу молочныхъ скоповъ, од¬ 
нако же не дешевле 75 к. и не дороже 2 р. за десятокъ кружекъ. Дешевая Цѣна 
бываетъ съ Іюня по Августъ, а дорогая съ Ноября по Февраль. 
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Смѣтана лучшая, отъ 10 до 15 к. за Фунтъ. 

С м ьт АН а 2-го сорта отъ 5 до 10 к. за Фунтъ. 

Творогъ лучшій, отъ 3-хъ до 5 к. за Фунтъ. 

Творогъ обыкновенный 2-го сорта отъ 1*/ 2 до 2 
кон. за Фунтъ. 

Я ііцы свѣжія здѣшнихъ куръ, продаются въ раз¬ 
ныхъ домахъ гдѣ имѣются куры, круглый голъ отъ 3 до 
10 к. за штуку. 

Яйцы свѣжія подгородныя, т. е. приносимыя изъ 
окрестностей крестьянами, продаются отъ 20 до 40 к. за 
десятокъ, смотря по времени. 

Яйцы сплавныя на лодкахъ и баркахъ, а равно и при¬ 
возныя сухопутно, продаются въ яичныхъ лавкахъ и под¬ 
валахъ тремя сортами, а именно: свѣжія отъ 1 р. до 2 р. 
50 к. за сотню. 2-е подъ названіемъ головка, отъ 80 к. 
до 1 р. 20 к. за сотню. 

Я й ц ы 3-го сорта, подъ названіемъ ординарные, отъ 
65 к. до 1 р. за сотню. 

Вышеозначенныя яйцамъ цѣны, существуютъ въ яич¬ 
ныхъ лавкахъ и погребахъ; въ сливочныхъ, зеленыхъ п 
мелочныхъ лавкахъ, яйцы продаются нѣсколькими процен¬ 
тами дороже. 

По достовѣрнымъ свѣдѣніямъ, жители С.-Петербурга 
расходуютъ до ста тридцати милліоновъ штукъ яицъ въ 
годъ, которые доставляются водяпою коммуникаціею съ 
пристаней: Углицкой,* Романовской, Юрьевской, Калязин¬ 
ской, и Усть изъ краснаго холма, В. Іохішскон, Вологод¬ 
ской и Мышкииской, и рѣкъ: Улумы и Ситы, а сухопутно: 
изъ Кашина, Краснаго холма, Бѣжипка, Москвы, разныхъ 
станцій Московской желѣзной дороги, изъ Финляндіи и 
окрестностей; дешевая цѣна бываетъ въ Іюнѣ и Іюлѣ; въ 
эти два мѣсяца, расходуется яицъ до 30 милліоновъ штукъ, 
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а къ свѣтлому Христову Воскресенію, окрашивается въ од¬ 
нѣхъ яичныхъ лавкахъ до 6 милліоновъ штукъ. 

КОЛБАСНАЯ ПРОВИЗІЯ. 

Провизія колбасная раздѣляется на 4 разряда, т. е. 
1) доставляемая изъ заграницы; 2) привозная изъ внутрен¬ 
нихъ губерній; 3) здѣшняго приготовленія нѣмецкихъ кол¬ 
басниковъ и 4) здѣшняго произведенія русскихъ колбасни¬ 
ковъ. 

Доставляемыя изъ заграницы: ветчина, языки и раз¬ 
наго рода колбасы, продаются оптомъ на биржѣ, а прода¬ 
жа оныхъ'порознь производится въ лучшихъ Фруктовыхъ 
лавкахъ. 

Привозныя изъ внутреннихъ губерній, ветчина и кол¬ 
басы, продаются также въ овощно-фруктовыхъ лавкахъ, 
оптовая же продажа оныхъ, производится на дворахъ Ап- 
раксиномъ и Щукиномъ въ ягодныхъ и Фруктовыхъ рядахъ.. 

Произведенія нѣмецкихъ колбасниковъ, предпочитают¬ 
ся русскимъ произведеніямъ какъ по вкусу, такъ и по акку¬ 
ратности въ приготовленіи; главная продажа коихъ произ¬ 
водится въ колбасныхъ и частію въ овощно-Фруктовыхъ 
лавкахъ; цѣнность оныхъ дороже русскихъ но дешевле 
привозныхъ изъ заграницы ; причемъ покупатели не рѣд¬ 
ко встрѣчаютъ затрудненія различить припасы, дѣйстви¬ 
тельно привозныя изъ заграницы, отъ здѣшняго пригото¬ 
вленія, напримѣръ провѣсная ветчина* удачно приготовлен¬ 
ная здѣсь нѣмецкимъ колбасникомъ, можетъ смѣло сопер¬ 
ничать съ Вестфальскою застарѣлою; подобное сходство 
господа гастрономы вѣроятно часто замѣчали сами. 

Произведенія же русскихъ колбасниковъ, по своей де¬ 
шевизнѣ, доступныя всякому классу людей, а потому и 
поступаютъ въ продажу въ мелочныя лавки и во всѣ тор- 
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говыя съѣсными припасами заведенія. Продажа опыхъ 
производится на мѣстѣ приготовленія, т. е. въ русскихъ 
колбасныхъ лавкахъ. 

Ёудиньги кровяныя и изъ ливера, продаются въ нѣ¬ 
мецкихъ колбасныхъ по 3 к. за штуку. 

Ветчина копченая сухая, которую употребляютъ сы¬ 
рою, продается въ нѣмецкихъ колб, отъ 15 до 20 к. зафун. 

Ветчина вареная, продается по 15 к., а въ русскихъ 
колбасныхъ отъ 10 до 12 к. за Фунтъ. 

Ветчина копченая сырая продается въ нѣмецкихѣ 
колбасныхъ отъ 12 до 14 к., а въ русскихъ отъ 8 до 10 
к. за Фунтъ. 

Ветчина италіанская рулетами въ нѣмецкихъ кол¬ 
басныхъ продается отъ 30 до 35 к. а въ русскихъ отъ 
25 до 30 к. за фунтъ. 

Ветчина Французская (ІашЬопоп), продается въ нѣ¬ 
мецкихъ колбасныхъ, отъ 20 до 30 к. за штуку. 

Голова копченая въ нѣмецкихъ колбасныхъ, продает¬ 
ся отъ 10 до 11 к. зафун., а въ русскихъ колбасныхъ по 
8 коп. за Фунтъ. 

Голова свѣжая въ студнѣ (зііх) продается въ німец- 
кихъ колбасныхъ по 15 к., а въ русскихъ отъ 10 до 12 
коп. за Фунтъ. 

Грудина копченая, въ нѣмецкихъ колбасныхъ про¬ 
дается по 15 к., а въ русскихъ отъ 10 до 12 к. за Фувтъ. 

Гуси Фаршированные цѣлые въ нѣмецкихъ кол¬ 
басныхъ продаются отъ 35 до 40 к. за Фунтъ. 

Грудинка гусиная копченая въ нѣмецкихъ колбас¬ 
ныхъ продается отъ 40 до 60 к. за Фунтъ. 

Колбаса московская въ нѣмецкихъ колбасныхъ про¬ 
дается отъ 15 до 30 к., а въ русскихъ отъ 10 до 20 к. Фун. 

Колбасы любскія, въ нѣмецкихъ колбасныхъ про¬ 
даются по 45 к. за Фунтъ. 



374 


Колбасы ліонскія телячьи въ нѣмецкихъ колбас¬ 
ныхъ продаются по 30 к. за Фунтъ. 

Колбасы вестфальскія копченыя въ нѣмецкихъ кол¬ 
басныхъ продаются по 40 к. за Фунтъ. 

Колбасы италіанскія съ гусиными печенками въ 
нѣмецкихъ колбасныхъ продаются по 35 к. за Фунтъ. 

Колбасы италіанскія маленькія штучныя съ чесно¬ 
комъ и безъ онаго въ нѣмец. колб, по 10 к. за штуку. 

Колбасы испанскія продаются въ нѣмецкихъ кол¬ 
басныхъ по 35 к. за Фунтъ. 

Колбасы польскія копченыя, продаются въ нѣмец¬ 
кихъ колбасныхъ отъ 30 до 35 к.; а польскія съ ливе¬ 
ромъ по 20 к. за Фунтъ. 

Колбасы кровяныя съ языкомъ, продаются въ нѣ¬ 
мецкихъ колбасныхъ отъ 15 до 17 к. за Фунтъ. 

Колбасы (кпак-ѵѵигзі) горячія, продаются въ нѣмец¬ 
кихъ колбасныхъ по 3 к. 'за штуку. 

Колбасы кровяныя штучныя продаются въ нѣмец¬ 
кихъ колбасныхъ по 5 к., а въ русскихъ по 3 к. за штуку. . 

Колбасы (Роііеп), продаются въ нѣмецкихъ кол¬ 
басныхъ по 5 к. за штуку. 

Сосиски и Фаршъ продаются въ нѣмецкихъ кол¬ 
басныхъ по 15 к.; а въ русскихъ отъ 8 до 12 к., за Фун. 

Сало нутреннѣе сырое, продается въ нѣмецкихъ 
колбасныхъ по 15 к., а въ русскихъ по 12 к. за Фунтъ. 

Сало нутреннѣе (крепипа или блоика) продается 
въ нѣмецкихъ колбасныхъ по 30 к., а вь русскихъ по 15 
коп. за Фунтъ. 

Сало нутреннѣе топленое 1-го сорта, продается въ 
нѣмецкихъ колбасныхъ по 15 к., а въ русскихъ отъ 10 
до 12 к. за Фунтъ. 

Паств т ы продаются какъ въ нѣмецкихъ такъ и 
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въ русскихъ колбасныхъ, смотря по величинѣ, отъ 25 до 
50 к. за штуку. 

Шпикъ провѣсный, подъ названіемъ малороссійское 
’ сало, продается въ нѣмецкой колбасной по 20 к. за Фунтъ. 

Шпикъ провѣсный здѣшній продается въ нѣмец¬ 
кихъ колбасныхъ по 15 к. за фунтъ. 

Шпикъ соленый обыкновенный продается въ нѣ¬ 
мецкихъ колбасныхъ отъ 13 до 15 к., а въ русскихъ отъ 
10 до 12 к. за Фунтъ, 

Языкъ шпикованный и Фаршированный, продается 
въ нѣмецкихъ колбасйыхъ по 40 к. за Фунтъ. 

Языкъ Фаршированный по-италіански продается въ 
нѣмецкихъ колбасныхъ отъ 30 до 35 к., а въ русскихъ 
отъ 20 до 25 к. за Фунтъ. 

Языкъ вареный натурально, продается въ нѣмецкихъ 
колбас, по 40 к., а въ русскихъ колб, по 35 к. за штуку. 

Холодное изъ дичи или поросенка, продается Фор¬ 
мами, смотря по величинѣ и качеству отъ 50 к. до 1 руб. 
за штуку." 

Италіанскій сыръ съ труфвлемъ и печенками про¬ 
дается также по качеству отъ 30 до 50 к. за Фунтъ. 

Солонина вареная рулетомъ въ нѣмецкихъ колбас¬ 
ныхъ продается отъ 15 до 18 к. за Фунтъ. 

Кромѣ сего въ нѣмецкихъ калбасныхъ лавкахъ бы¬ 
ваютъ въ продажѣ Фаршированныя индѣйки, утки, порося¬ 
та и разная дичь, цѣны коимъ зависятъ отъ времени, а 
также свиныя части: т. е. котлеты, окорока, кишки, кровь 
и прочее продаются сырыми, по условію. 
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О ЦЪНАХЪ ПРОВИЗІИ ВООБЩЕ. 

По долголѣтнему изслѣдованію мною цѣнъ, въ разное , 
время года на всѣ общеупотребительные съѣстные припа¬ 
сы, можно опредѣлительно сказать, что цѣны зависятъ 
большею частію отъ привоза припасовъ въ Столицу; изо¬ 
бильная доставка цѣны понижаетъ, а посредственная воз¬ 
вышаетъ. 

Изъ помѣщеннаго объясненія о провизіи, читатель, раз¬ 
смотрѣвъ внимательно классы торговцевъ, вполнѣ удостовѣ¬ 
риться можетъ, что пріобрѣтеніе припасовъ, привозимыхъ въ 
столицу крестьянами изъ окрестностей, стоитъ не малаго 
труда для обывателей и для достиженія надлежащей цѣ¬ 
ли, есть дѣло почти невозможное по слѣдующей причинѣ. 

Крестьяне, доставляющіе въ С.-Петербургъ продукты 
разсчитываютъ такъ, чтобы поспѣть имъ наканупѣ тор¬ 
говаго дня, какъ можно раньше; а потому и прибываютъ 
въ столицу, большею частію, вечеромъ; промышленники 
же и торговцы за прибытіемъ каждаго воза, наблюдаютъ 
весьма бдительно не только на торговыхъ площадяхъ, но и 
на постоялыхъ дворахъ, какъ въ самой столицѣ, такъ и за 
заставой по в'сѣмъ трактамъ, караулятъ по цѣлымъ ночамъ, 
а потому посредствомъ чего не пропускаютъ ни одного пред¬ 
мета выгодной для нихъ цѣны; а перекупщики одинъ за 
другимъ объѣзжаютъ всѣ села, отстоящіе отъ столицы на 
150 и болѣе верстъ, и окупаютъ самонужнѣйшіе и болѣе 
выгодные для столицы, продукты. 

Если же, не смотря на столь неусыпное наблюденіе 
со стороны торговцевъ, какіе либо предметы изъ прови¬ 
зіи, ускользнувшіе отъ ихъ зоркости и доставались обы¬ 
вателямъ изъ первыхъ рукъ, т. е. отъ самихъ хозяевъ, то 
и къ такомъ случаѣ покупку эту нельзя считать вполнѣ 
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выгодною, потому, что обыватель обязанъ купить все ко¬ 
личество продаваемой провизіи, а въ числѣ оной будетъ за¬ 
ключаться непремѣнно три сорта и бракъ, изъ коихъ первый 
ему необходимъ, а прочіе совершенно лишніе. 

При этомъ не лишнимъ считаю замѣтить, что, хотя 
носятся за границею слухи, будто бы продовольствіе въ 
С.-Петербургѣ противъ—Лондона, Парижа, Берлина и Вѣ¬ 
ны обходится дороже, но это несправедливо, ибо разсчет- 
ливый житель здѣшней столицы во всякое время можетъ 
найти необходимыя для продовольствія продукты въ изо¬ 
бильномъ привозѣ и дешевой цѣны, такъ напримѣръ: вмѣ¬ 
сто вырѣзнаго Филея отъ черкаскихъ быковъ, ціна коему 
по 30 к. за Фунтъ, можно употреблять того же мяса Фи¬ 
лей наружный, продающійся по 7 к. за Фунтъ, или жи¬ 
вую крупную стерлядь, пріобрѣтаемую по 50 и болѣе руб¬ 
лей, можно замѣнить щукою такой же величины, цѣна 
коей круглый годъ не дороже 1 р. 50 к., а также пер¬ 
вые: ягоды, огурцы, цыплята и прочія покупаются люби¬ 
телями какъ рѣдкость весыйа дорого , но въ свое время 
онѣ доходятъ до совершенной дешевизны; а потому желаю¬ 
щіе ограничить свои расходы должны пріобрѣтать тѣ про¬ 
дукты, которые соотвѣтствовалибы опредѣленной ими на 
это суммы. 

Къ сему также нужнымъ считаю присовокупить, что 
покупка разнаго рода провизіи оптомъ и изъ первыхъ рукъ 
производится: на Ското-пригонномъ, Мытномъ, Щукиномъ 
и Апраксииомъ дворахъ, на Александровской и Сѣнной 
площадяхъ, на Биржѣ, на Масляномъ и Сельдяномъ буя¬ 
нахъ и у разныхъ пристаней по Большой и Малой Невѣ и 
на Фонтанкѣ, въ извѣстное время года, какъ сказано вы¬ 
ше; а продажа оной порознь хотя и производится на тѣхъ 
же мѣстахъ, но съ повышеніемъ цѣны, т. е. за сортъ пер¬ 
вый цѣна высшая, за второй посредственная, а за третій 
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цѣна дешевая; подобная же продажа порознь производится 
во всѣхъ частныхъ рынкахъ; въ отдѣльныхъ же отъ рын¬ 
ковъ лавкахъ цѣна на провизію нѣсколькими процентами 
повышается, противъ рыночной; а съ повышеніемъ и про¬ 
тивъ этихъ цѣнъ производится продажа въ мелочныхъ лав¬ 
кахъ. 

Во всякомъ же случаѣ, упомянутая разница въ цѣ¬ 
нахъ существуетъ только на тѣ предметы, на которые не 
установлено Правительствомъ таксы. 
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Кремъ заварной съ мараски¬ 
номъ ..— 

Тартлеты съ разньімр Фру к* 
тами .. 
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Пудингъ изъ смоленскихъ 
крупъ съ мармеладомъ . 231 
Пирогъ (кроканбушъ) изъ 
каштановъ со взбивкою . 232 
Бисквитъ съ вареньемъ по- 

нѣмецки ..— 

Груши глясованныя съ за¬ 
варнымъ кремомъ . . . 233 

Шарлотъ изъ грушъ. . . — 

Компотъ изъ вишенъ и пер¬ 
сиковъ. . . 234 

Даріоли изъ риса съ абри¬ 
косами.235 

Омлетъ суФле съ вареньемъ — 
Тартлеты съ яблоками и 

мерингами.236 

Тортъ изъ слоенаго тѣста 
съ мармеладомъ . . . — 
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Вафли провинціальныя . . 238 
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реньемъ .— 

Пирожки изъ слоенаго тѣ¬ 
ста съ мармеладомъ . . 239 

Пудингъ изъ риса съ раз¬ 
ными цукатами . . . . т- 

ВаФли шведскія .... 240 
Пирожки миндальные съ 

желе.241 
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рингами .— 

Суфле изъ малины съ бли¬ 
нами .. 242 


Меринги съ розовымъ ва- 
реаьодъ *.>••*• 327 
Тортъ англійскій (§оире 
ап§1аів§) < * г • • • 228 

Профитроли съ шоколадомъ. 229 
ПроФитррли съ кремовъ . — 
Пирожки (аои§аІ$) изъ цщг 
даля со рзб#вдою , . 230 

Шарлотъ изъ яблрковъ съ 
Фру ктовы мъ мармеладомъ — 
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АЛФАВИТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ 

содержащагося въ трехъ частяхъ 

АЛЬМАНАХА ГАСТРОНОМОВЪ.* 


А. 

Стр. 

Абрикосы въ клярѣ, жаре- ^ 

ные, кн. 1.214 

Ананасы, кн. 1.258 

Андпвій по-провански, кн. 1. 240 
Анчоусы и кильки, кн. 1. 253 
Анчоусовое масло, кн. 1. 258 
Апельсины для гарнира, 

кн. 3.188 

Арбузы соленые, кн. 1. . 247 
Артишоки жареные, кн. 1. 194 
Артишоки по-ліонски, кн. 1. 189 
Артишоки съ соусомъ, кн. 1. 257 
Артишоки съ голландскимъ 

соусомъ, кн. 3.211 

Артишоки съ соусомъ то¬ 
матомъ, кн. 3. . . . . 223 

Артишоки съ горохомъ, 
кн. 1. 194 


Артишоки Фарширован¬ 
ные, кн. 3. . • ; . . 265 

Артишоки Фаршированные 
краснымъ соусомъ, кн. 1. 192 
Атлеты изъ телячьихъ мо¬ 
локъ по-французски, кн. 2. 78 


Б. 


Баба Короля Станислава, 

ин. 1.205 

Баба натурально, кн. 2. . 164 
Баба съ шафраномъ, кн. 2. 166 
Баба съ мармеладомъ кн. 2. 213 
Балъ, кн. 2. . . . . • хіѵ 

Балъ вечерній или чай съ 
танцами, кн. 2. ? . * ♦ хп 

Балъ обыкновенымъ поряд¬ 
комъ, кн. 2.хгп 
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Балъ первокласный, кн. 2. хіх 
Балъ порядкомъ Англій¬ 
скимъ , кн. 2. хѵіі 

Балъ утренній или завтракъ 
съ танцами, кн. 2. . . ха* 

Балыкъ осетровый жареный 
на ростѣ, кн. 3. . . « 262 

Балыкъ осетровый, лохови¬ 
на и семга, кн. 1. . • 255 

Баранина по - Италіански, 

кн. 3.. 149 

Баранина съ рисомъ по-гру¬ 
зински*, кн. 3.131 

Бараній бокъ Фарширован¬ 
ный гречневою кашею, 
кн. 2. ...... 93 

Бараньи почки па хруста- 

дахъ, кн. 2.. 281 

Бараньи языки въ папильо- 
тахъ, кн. 3. . . ‘ . . . 182 

Барашекъ жареный съ ри¬ 
сомъ, кн. 3. . « . .144 

Баранина маринованная, 
кн. 3. •••**» хххіх 

Барашекъ изѣ м*асЛа, кн. 2. 154 
Барашекъ Фаршированный, 
кн. 2. . . . . . . .158 

Бекасы въ клярѣ по-охот¬ 
ничьи, кн. 3.’ . . . № 

Бемешель изъ сливокъ, 
кн. 1. . . 4 . « • • • 261 

Бемешель изъ смѣтаны, 
кн. 1. . . . • • • * 261 

Бивстсксъ жареный по-Фрап- 
цузски, кй. 2. . . . 90 

Бивстсксъ съ картофелемъ 
по Нѣмецки, кп. 3. . . 150 

1 























II 
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Бивстексъ съ роста по-ан¬ 
глійски, кн. 1. . . . . 145 

Бивстексъ съ яичницей по- 
Гамбургски, кн. 3. . .141 

Бисквитъ, кн. 1.262 

Бисквитъ Американскій съ 
вареніемъ, кн. 3. . . . 223 

Бисквитъ глясованный шо¬ 
коладомъ съ мороженымъ, 

кн. 1.. . . 228 

Бисквитъ съ вареніемъ по- 
Нѣмецки, кн. 3. . . . 232 

Битокъ со смѣтаною, кн. 2. 86 

Бишофъ, кн. 3.277 

Бишофъ для дамъ, кн. 3 . 277 
Бланкетъ для хрустада, к. 2. 112 
Бланкетъ изъ куръ съ ри¬ 
сомъ, кн. 1. ... . 153 

Бланкетъ изъ пулярдъ въ 
раковинахъ, кн. 1. . . 172 

Бланкетъ изъ смоленскихъ 
крупъ съ цыплятами, 

кн. 3.197 

Бланкетъ изъ цыплятъ съ 
луковымъ соусомъ, кн. 3. 165 
Бланманже миндальное съ 
пбмеранцовымъ цвѣтомъ, 
кн. 1. . . . • • • . 218 

Бланманже съ горькимъ мин¬ 
далемъ, кн. 2 .217 

Блины гречневые, кн. 1. . 103 
Блины гречневые заварные, 
кн. 2.221 


Блины гречневые натураль¬ 
но, кн. 2.219 

Блины гречневые постные, 
кн. 2. . . • • • • • 239 

Блины гречневые сдобные, 
кн. 2. ./ . • • . . 220 

Блины изъ крупчатой му¬ 
ки, кн. 2. . . . * • 222 

Блины изѣ кукурузной му¬ 
ки, кн. 2 , ♦ . . .224 


Блины изъ кукурузной му- 
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ко съ пармезаномъ, кн. 2. 225 
Блины изъ манныхъ крупъ, 
кн. 2. . . . . . . . 224 

Блины изъ суФле, съ мар¬ 
меладомъ, кн. 2. . . . 229 

Блины изъ суФле, съ мар¬ 
меладомъ яблочнымъ, 

кн. 1. .209 

Блины картофельные, кн. 2. 223 
Блины картофельные на 
дрожжахъ, кн. 2. . . . 223 

Блины кисло-сладкіе, кн. 2. 226 
Блины красные изъ морко¬ 


ви, кн. 2. ..... 226 

Блины прозрачные, кн. 1. 261 
Блины прозрачные съ тво¬ 
рогомъ, кн. 2. . ... 227 

Блины прозрачные съ варе¬ 
ніемъ, кн. 2.228 

Блины прозрачные нату¬ 


рально, кн. 2.227 

Блины пшеничные, съ ик¬ 
рою, кн. 2 . . . . . 222 
Блины рисовые, кн. 1. . 104 

Блины рисовые съ пармеза¬ 
номъ, кн. 2. . . . . 226 

Блины рисовые съ разсып¬ 
чатою кашею, кн. 2. . 222 

Блины съ вареніемъ, кн. 2. 229 
Блины съ гречневою ка¬ 
шею, кн. 2. . . . . . 221 

Блины съ яйцами, кн. 2. 221 
Блины съ мармеладомъ, 

кн. 2. . •.228 

Бдивы яблочные, кн. 2 . 227 
Бобы бѣлые, кн. 1. . . . 266 

Бобы бѣлые свѣжіе по-бре- 
тонски, кн. 1. . . . .193 

Бобы зеленые, кн. 1. . ♦ 266 
Бобы зеленые по-англійски, 

кн. 1 . . ... . • 190 

Бобы зеленые по-британ¬ 
ски, кн. 3. . . . . .219 

Бобы зеленые съ бѣлымъ 






















III 


Стр. 

соусомъ, кн. 1. . . . 193 


Бобы натурально, кн. 2. . 262 
Бобы свѣжіе, бѣлые и су¬ 
шеные, кн. 1.265 

Борщъ изъ зеленаго селле- 
рел по-литовски, кн. 3. . 68 

Борщъ изъ рыбы съ ушка¬ 
ми, кн. 2.171 

Борщъ малороссійскій, кн 3. 81 

Борщъ польскій лейзенован- 
ный утками, кн. 1. . . 63 

Ботвинья съ огурцами, кн. 1. 82 

Бресъ, кн. 1.261 

Бріотное тЬсто, кн. 2. . . 77 


Брюколи съ пармезаномъ 
по-италіански, кн. 1 . . 195 

Брюссельская капуста, кн. 1* 251 
Брюссельская капуста нату¬ 
рально, кн. 1.191 

Брюссельская капуста съ о- 
рѣховымъ масломъ, кн. 3. 212 
Будиньги Берлинскіе бѣлые 
и красные, кн. 3. . . 135 

Будиньги изъ ливера по-НѢ- 

мецки, кн. 2.278 

Будиньги изъ раковъ жаре¬ 
ные, кн. 1. . .... НО 

Будиньги изъ творогу, 
кн. 3. . ...... 86 

Будиаьги'изъ цыплятъ Фар- 
тированные, кн. 1. ". . 100 

Будинги свиные, кн. 1. . 262 

Будиньги съ кашею, кн. 2. 280 
Бульонъ 1-й, кн. 1. . . 258 

Бульонъ 2-й, кн. 1. . . ♦ 259 
Бульонъ бѣлый изъ теляти¬ 
ны, кн. 1. . . . . - 260 

Бульонъ грибной, кн. 2. . 175 

Бульонъ изъ грибовъ съ ла- 

занками, кн. 2.175 

Бульонъ грибной съ лапшою, 
кн. 2 . ...... 235 

Бульонъ красный, кн. 1. . 260 
Бульонъ красный изъ теля- 
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тины, кн. 1. .... 260 

Бульонъ крѣпкій или глясъ, 

кн. 1.259 

Бульонъ крѣпкій Фабрич¬ 
ный, кн. 1.260 

Бутербродъ по-швейцарски, 

кн. 1.257 

БуФстъ бальный кондитер¬ 
скій, кн. 2.ххѵп 

БуФетъ бальный столовой, 

кн. 2.ххѵпі 

Бѣлки сбитые, кн. 1. . . 263 

Бѣлорыбица подъ маіоне- 
зомъ, кн. 2.183 

В. 

Ваза изъ апельсиновъ съ 
компотомъ изъ черносли¬ 
ва, кн. 1..236 

Вареники съ капустою, 
кн. 2. ..... . 272 

Вареники съ творогомъ, 
кн. 9. ■. . . . . у • 201 

Вареники съ черносливомъ, 
кп. 2. . . . . ... 273 
Ватрюшки съ вареніемъ, 
кн. 2. ...... . 275 

Ватрюшки съ лукомъ, кн. 2. 240 
Ватрюйши съ творогомъ, 
кн. 2. . . . ' . . . 76 

Ватрюшки съ яблоками . 
кн. 2. ...... . 275 

Вафли миндальныя съ зем¬ 
ляникою, кн. 1. . , . 232 

Вафли портерные,* кн. 2, . 141 


Вафли провинціальные , 
кн. 3. . . . . . . • 238 
Вафли сливочные со збив- 

кою, кн. 2..134 

Вафли шведскіе, кн. 3. . . 240 
Взглядъ на древнюю и со¬ 
временную гастрономію , 
кн. 2. ...... . ѵ 

























IV 
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Винигретъ изъ дичи съ раз¬ 
нымъ гарниромъ, кн. 1. 119 
Винигретъ изъ разностей, 

кн. 2., . . 243 

Винигретъ изъ рыбы, кн. 2. 186 
Вольвантъ гарнированный 
ершовыми Филеями съ бе- 
шемелыо, кн. 1. . . . 160 

Вольвантъ гарнированный 
лягушками, кн. 2. . . . 118 

Вольвантъ гарнированный 
раками, кн. 2. . . . . 197 

Вольвантъ гарнированный, 
рубцами по-польски, кн. 2 ИЗ 
Вольванты съ макаронами по- 
милански, кн. 2. ... 78 

Вольванты съ морковью ка- 

ротелью, кн. 2.179 

Вольвантъ съ овсянками и 
труФелемъ, кн. 1. . . .172 

Вольвантъ съ пульпетами 
изъ рябчиковъ, кн. 3. . 184 

Вольвантъ съ разнымъ гар 

ниромъ, кн. 1.165 

Вольвантъ съ телячьими мо¬ 
локами, кн. 3. . . . . 192 
Вольванты съ устрицами и 
бешемелью, кн. 2. . . . 79 

Вольвантъ съ Фарширован¬ 
ною кнелью, кн. 2. . . 188 

Ветчина Вестфальская, кн.З. 265 
Ветчина глясованная въ ма¬ 
лагѣ съ разнымъ гарни¬ 
ромъ, кн. 1. . . . . . 120 

Ветчина жареная на ростѣ, 
кн. 3. .... . . . 262 
Ветчина копченая, кн. 2. . 156 
Ветчина медвѣжья, кн. 3. . 256 
Ветчина натурально, кн. 1. 253 
Ветчина свѣже-просольная, 
кн. 2. . . . ... . 155 

Ветчина съ горохомъ, кн. 3. 138 
Ветчина съ ланспикомъ, 
кн. 1. ...... . 257 



г. 
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Галянтинъ 

изъ индѣйки , 


кн. 2. . 

. 

87 

Галянтинъ 

изъ поросенка 


съ ланспикомъ, кн. 3. . 

134 


Галянтинъ изъ пулярдъ съ 
труФелемъ по - Француз¬ 
ски, кн. 1.ІИ 

Г алярепа Фаршированная, 

кн. 3.222 

Гарниръ для головки на хо¬ 
лодное по-польски, кн. 3. 129 
Гарниръ для карпа съ ме¬ 
домъ, кн. 2.275 

Гарниръ для осетрины ио- 
русски, кн. 1. . . . . 135 

Гарниръ для пастета изъ 

рису, кн. 1.171 

Гарниръ для поднеоенья, 

кн. 1.144 

Гарниръ для судака глясо- 

ваннаго, кн 1.148 

Гарниръ для супъ пюре изъ 

гороха, кн. 2.69 

Гарниръ для Филея, кн. 1. 112 
Гарниръ для Форели шпи¬ 
гованной, кн. 1 . ... 138 


Гарниръ-матлотъ для Форе¬ 
ли, кн. 2.95 

Гарниръ для суоа съ жел- 

вьемъ, кн. 1.65 

Гарниръ для щей, кн. 1 . 79 

Гвисъ бараній глясованный 


съ гарниромъ, кн. 1. . . 129 
Гвисъ бараній по-бретан- 


ски, кн 1.134 

Гвисъ изъ оленя маринован¬ 
ный, кн. 2. . - . . . 96 

Гвисъ изъ поросенка по-НѢ- 

мецки, кн. 2.89 

Гвисъ изъ серны марино¬ 


ванный, съ острокрѣп¬ 
кимъ соусомъ, кн. 1. , . 115 
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Гвисъ телячій глясоваоиый 
съ масседуаномъ, кн. 1. 144 
Глазуръ заварной, ки. 1. . 274 
Глазуръ шоколадный, кн. 1. 274 
Глазуръ обыкновенный, 

кн. 1.274 

Глухарь Фаршированный , 

кн. 2.. . 163 

Глюгентъ-вейнъ, кн. 3. . . 276 


Говядина жареная на ростѣ 
по-англійски, кн. 3. . . 122 

Говядина кострецъ тушо- 
ный, по-Испански, кн. 3. 125 
Говядина тушоная въ горш¬ 
кѣ, кн. 3.134 

Говядина Филе ао-англій¬ 
ски съ анчоусовымъ соу • 

сомъ, кн. 3.145 

Говядина штуФатъ по-гол¬ 
ландски съ гарниромъ, 

кн. 3.146 

Годиво изъ рябчиковъ, кн. 1. 273 
Годиво изъ телятины, куръ 
и дичи, кн. 1. • . . . 273 

Голова дикаго вепря Фар¬ 
шированная, кн. 2. . .159 

Голова сванная, кн. 3. . . 264 

Голова телячья въ вольван- 

тѣ, кн. 2..НО 

Головка телячья Фарширо¬ 
ванная по-Нѣмецки, кн. 3. 132 
Голуби въ папильотахъ съ 
шампиньонами, кн. 1. . 176 

Голуби молодые съ брюс¬ 
сельскою купустою. кн. 3. 160 
Голуби по-французски, кн. 1. 185 
Голуби съ горохомъ по-фран¬ 
цузски, кн. 1. . . . . 154 

Голубцы малороссійскіе, 
кн. 2. .... . .. . 243 

Горохъ зеленый по-англій¬ 
ски, кн. 1.188 

Горохъ по-французски, кн. 1. 191 
Горохъ по-французски со 


С гр. 

шпикомъ, кн. 2. . . 132 

Горохъ по-Фраицузски съ 
салатомъ, ки. 2. . . . 128 

Горохъ съ крутонами, кн. 2. 260 
Горчица англійская, кн. 2. 156 
Горчица Французская, спо¬ 
собомъ Шамна, кн. 2. . . 156 
Гребешка съ цыплятъ, 

кн. 1.273 

Гренки съ мармеладомъ изъ 
черносливу, кн. 2. . . 264 

Гренки малороссійскіе для 
супа, кн. 2 . . ч . .70 

Греночки для суповъ, кн. 1. 273 
Гречневыя клецки, кн. 2. 74 

Грудника телячья жареная 
на ростѣ съ грибами, 


кн. 3.123 

Грузди и волнушки соле¬ 
ные, кн. 1.249 


Груши глясованыя съ за¬ 
варнымъ кремомъ, кн. 3. 233 
Грыбы жареные, кн. 2. . 259 

Грыбы жареные со смета¬ 
ною, кн. 1.198 

Грыбы маринованные, кн. 1. 248 
Грыбы свѣжіе, кн. 3. . . М8 

Грыбы тушоные, кн. 3. . 124 

Грыбы тушоные со смѣта- 

вою. кн. 3..213 

Гусь Фаршированпый ябло¬ 
ками, кн. 2..І25 

Гусь копченый съ шинко¬ 
ванною капустою, кн. !• 256 

д- 

Даріолй изъ миндальнаго 
тѣста по неаполитански , 

кн. 3.237 

Даріолй изъ риса съ абри¬ 
косами, кп. 3.235 

Даріолй изъ риса съ ва- 
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рееьемъ, кн. 1.214 

Даріоли из ъ рису съ го¬ 
рохомъ, кн. 3.213 

Десертъ, кн. 2.ххіг 

Дрочена, кн. 2.210 

Дыня маринованная, кн. 3. 263 

Е. 


Ерши жареные въ клярѣ, 

кн. 3.163 

Ерши натурально, кн. 3 . 146 
Ескалопы изъ зайца съ 
лапшею, кн. 3.156 

•як* 
ш. 

Жаворонки Фаршированные 
и жареные по-француз¬ 
ски, кн. 2.116 

Жареные рулеты изъ су¬ 
дака, кн, 2.96 

Жаркія подлежащія одина¬ 
ковой операціи, кн. 1. .181 
Жаркое, баранина по-крым¬ 
ски, кн. 1.187 

Жаркое барашекъ, кн. 2. . 121 
Жаркое бекасы, кн. 1. . . 187 
Жаркое бѣлыя куропатки 
(а Іа таіІге-сГЬбЫ), кн. 3. 208 
Жаркое бѣлыя шпигован¬ 
ныя куропатки, кн. 2. . 122 
Жаркое вальдшнепы, кн. 1. 187 
Жаркое гвисъ изъ серны 
шпигованный, кн. 1. . . 186 
Жаркое глухарь, кн. 1. . . 187 
Жаркое глухарь жареный 
по-сибирски, кн. 3. . . 205 

Жаркое голуби жареные въ 
листѣ виноградномъ, кн. 2. 121 
Жаркое голуби Фарширован¬ 
ные, кн. 1. . . ... 188 

Жаркое дикій поросенокъ* 

#н. 2. ...... . 123 
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Жаркое дикія утки, кн. 1. 184 
Жаркое дикія утки по-Фран- 
цузски, ки. 3. . . . . 204 

Жаркое дикія утки-чирки, 

кн. 2.124 

Жаркое дичь, кн. 1. . . . 188 

Жаркое дичь разная, кн. 1. 186 
Жаркое дрозды, кн. 1. . , 185 
Жаркое дрэхва маринован¬ 
ная, кн. 2.120 

Жаркое дрохва по малорос¬ 
сійски жареная въ тѣстѣ, 

кн. 3. .201 

Жаркое дупель жареный по- 
охотничьи, кн. 3. . . . 204 

Жаркое жаворонки, кн. 1. 186 
Жаркое заяцъ по финлянд¬ 
ски, кн. 3. . .' . * . 202 

Жаркое заяцъ, со смета¬ 
ною, кн. 1.183 

Жаркое заяцъ шпигован¬ 
ный, кн. 1.186 

Жаркое изъ разностей на 
раковинахъ, кн. 3. . . . 204 

Жаркое индѣйка, кн. 1. . 185 

Жаркое индѣйка жареная по- 
охотничьи, кн. 3. . . . 208 

Жаркое каплунъ маринован¬ 
ный, кн. 3.. 203 

Жаркое каплунъ съ кресъ 
салатомъ, кн. 3. . . . 205 

Жаркое каплуны, кн. 1- . 186 
Жаркое кролики по Фран¬ 
цузски, кн. 2.123 

Жаркое кроншиепы, кн. 3. 199 
Жаркое кулаки, кн. 1. . . 183 

Жаркое кулики съ виномъ 

мадерою, кн. 3. . . . . 209 

Жаркое куропатки, кн. 1. 183 

Жаркое куропатки со смѣ- 
таной, кн. 3. . . . . 205 

Жаркое молодая шиигован- 
аая индѣйка и кулаки, 
кн. 1. . , . .... 180 
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Жаркое молодые гуси, кп. 1. 185 Жаркое, утка Фарширован- 
Жаркое молодые гуси съ су- пая яблоками, кп. 3. . . 199 

шеиыми Фруктами, кн. 3. 208 Жаркое Фазанъ, кн. 1. . . 187 

Жаркое молодые индѣйки, Жаркое Фаршированный по- 

кп. 1.186 росенокъ, кн. 1. . . > . 184 

Жаркое молодыя куры, кн. 1. 187 Жаркое филс изъ барашка, 

Жаркое молодыяутки, кп. 1. 183 кн. 3.207 

Жаркое монаховъ бернар- Жаркое филс изъ барашка 

диновъ, кн. 2. 206 по-татарски, кн. 2. . . 124 

Жаркое овсянки, кн. 1. . . 186 Жаркое Филе изъ лося по- 
Жаркое овсянки шпикован- литовски, кн 3. . . . 210 

ныя труфелемъ, кп. 3. . 206 Жаркое филс изъ поросен- 


Жаркое перепелки, кн. 1. 186 ка, кн. 3. ..... 200 

Жаркое подорожники жа- Жаркое, Филей изъ теляти- 

реные въ клярѣ, кн. 3. 202 ны, кн. 1.187 

Жаркое поросенокъ, кн. 3 206 Жаркое Филеи изъ цыплятъ 
Жаркое пулярда по-поль- жареные на раковинахъ, 

ски, кн. 2.124 кн. 3.202 

Жаркое пулярды, кн. 1. . 185 Жаркое цыплята, кн. 1. . 186 


Жаркое пулярды по -ела- Жаркое цыплята жареные 

вянски, кн. 3. 200 по-вояжному, кн. 3. . . 207 

Жаркое пулярда шпигова- Жаркое цыплята жареные 

ныя труфелемъ, кн. 3. . 207 до-испансійі. кн. 3. . . 209 

Жаркое рябчики жареные Жаркое цыплята по-вѣн- 

V. А ЛЛ Р а ЛЛО 


по-вѣнски, кн. 3. . . . 205 ски, кн. 3.203 

Жаркое рябчики и турухта- Жаркое цыплата по-поль- 

ны, кн. 1.182 ски, кн. 1.183 

Жаркое рябчики по-нѣмец- Жаркое шпигованный кап¬ 
ки, кн. 1.188 лунъ, кн. 2.123 


Жаркое рябчики по-фран- Желвь или черепаха кн. 1. 274 
цузски. кн. 2. . . . .120 Желе ананасное на раковя- 

Жаркое рябчики шпигован- нахъ съ Фруктами, кн. 1. 227 

ные труфелемъ, кн. 3. . 209 Желе взбитое по-русски , 

Жаркое телятина (часть по- кн. 3.. . 250 

чечііая),кн. 3. . . . . 206 Желе вишневый, съ ви- 

Жаркое телятина по-поль- номъ токайскимъ, кн. 1. 232 

ски, кн. 1..182 Желе (а Іа З’АгІоіз) въ пи- 

Жаркое телятина шпигова- рожкахъ, кн. 2 . . . . 149 

ная вишнями, кн. 2. . . 125 Желе изъ ананасовъ, кн. 1 223 

Жаркое телячья грудинка Желе изъ анжелики, кн. 2 216 

по-мѣщански, кн. 2. . . 122 Желе изъ аниса, кн. 3. . . 246 

Жаркое тетеревъ, кн. 1. . 182 Желе изъ апельсинъ, кн. 2 268 

Жаркое турухтаны, кн. 1. 185 Желе изъ айвы съ обсаха- 

Жаркое утки, кн. 1. . . . 186 ренными розами, кн. 1. 237 
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Желе изъ барбарису, кн. 1. 217 
Желе изъ весеннихъ фіа¬ 
локъ, кн. 1. . , . . '. 216 

Желе изъ винограду, кн. 2 145 
Желе изъ грушъ, кн. 2. . 269 

Желе изъ желтаго чаю, кн. 3 255 
Желе изъ каштановъ съ 
Фруктами, кн. 1. . . * 235 

Желе изъ клюквы, кн. 2. 217 
Желе изъ лимоновъ, кн. 2. 219 
Желе изъ малипы, кн. 3 . 252 
Желе изъ морошки, кн. 3. 254 
Желе изъ персиковъ, кн. 3 253 
Желе изъ розановъ, кн. 2 147 
Желе изъ сливъ, кн. 3 . . 246 
Желе изъ Фруктъ, кн. 2 . 267 
Желе изъ черной смороди¬ 
ны, кн. 2.142 

Желе масседуанъ изъ раз¬ 
ныхъ Фруктовъ въ арбу- 

V О ^ * Л. .л 


зѣ, кн. 3.248 

Желе масседуанъ изъ Фрук¬ 
товъ, въ стаканчикахъ, 

кн. 1.234 

Желе съ разными Фрукта¬ 
ми, кн. 1. . г . , , 221 

Желе яралашъ, кн. 3. . . 244 

Женвасъ, кн. 1.275 

Жжонкакавалеристовъ, кн.З 275 
Жжонка обывательская, к. 3 275 
Жжонка С.-Петербургскихъ 
гастрономовъ, кн. 3 . . 274 


3 . 

Замѣчаніе о провизіи, к. 1. хіх 
Записки для поста, кн. 2. 46 

Записки для сырной недѣли 
масдяницы, кн. 2. . . 30 

Записки для 30 обѣдовъ, 
кн. 1 . . . V . .. 2 

Звено отъ свѣжей бѣлуги на¬ 
турально, кн. 2. . . . 242 

Зеленый горохъ, кн. 1. . 267 


гг СТ Р* 

Земляная груша съ собаіо- 

номъ, кн. 2.211 

Земляныя груши съ крас¬ 
нымъ соусомъ, кн. 1. . 193 

Зразы по-нѣмецки съ шам¬ 
пиньонами, кн. 3 . . . 154 

аі. 

Изюмы для кремовъ и бу- 
динговъ, кн. 1 . . . . 275 

Икра изъ стерлядей мало¬ 
сольныхъ, кн. 3. . . . 258 

Икра красная, кн. 3. . . 259 

Икра паисная, ки. 1. . . 253 

Икра свѣжая, кн. 1. . . 253 

Индѣйка Фаршированная 
картофелемъ съ труФеля- 

ми, кн. 2.161 

Индѣйка Фаршированная ма¬ 
каронами, кн. 3. . . . 129 

Индѣйка Фаршированная 
труФелемъ съ краснымъ 
соусомъ, кн. 1. . . . 124 

Индѣйка Фаршированная со¬ 
сисками, кн. 2. . . . 100 

В. 

Камбала копченая, кн. 2. 280 
Камбала натурально съ гол¬ 
ландскимъ соусомъ, к. 1. 157 
Камбалы жареныя, кн. 3 . 164 
Канапе съ бланкетомъ, к. 3. 265 
Канапе съ краснымъ соу¬ 


сомъ, кн. 1. . . 254 

Канапе съ маіоиезомъ, к. 1. 254 
Канапе съ телячьимъ ливе¬ 
ромъ,' кн. 3.263 

Каплуны натурально, кн. 2. 118 


Каплуны по-французски съ 
соусомъ томатомъ, кн. 3. 171 
Капуста красная натураль¬ 
но, кн. 1.250 
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Капуста красная по-поль¬ 
ски, кн. 1.251 

Капуста свѣжая по нѣмец¬ 
ки, кн. 2.127 

Капуста съ бешемелью, к. 3. 214 
Капуста Фаршированная по¬ 


стная, кн. 2.256 

Капуста Фаршированная съ 
краснымъ соусомъ,кн. 2. 130 
Капуста Фаршированная, 

кн. 1.77 

Караси жареные, кн. 2. . 206 

Караси подъ бешемелью, 

кн. 1.139 

Кардоны жареные, въ клярѣ, 

кн. 3.219 

Кардоны свекольные съ пар - 
мезаномъ, кн. 3. . . . 216 

Кардоны съ краснымъ соу¬ 
сомъ, кн. 1.191 


Карпъ подъ бешемелью, к. 2. 98 

Карпъ съ капустою, кн. 3. 166 
Карпъ съ медомъ, кн. 2. 274 
Карпъ съ разнымъ гарни¬ 
ромъ по-флотски, кн. 1. 140 
Картофель (а Іа таМге (Г6- 

іеіе), кн. 2.130 

Картофель въ бѣломъ соу¬ 
сѣ, кн. 2.253 

Картофель для гарнировъ 
вареный, кн. 1. . . . 264 

КортоФель для ростбифа, 

кн. 1.263 

Картофель для телятины, 
Филея,биФСтексу и проч., 
кн. 1. ...... 263 

КартоФель печеный на ро¬ 
стѣ, кн. 2.259 

Картофель подъ бешеме- 

лемъ, кн. 2.208 

Картофель свѣжій съ гол¬ 
ландскимъ соусомъ, кн. 1. 193 
Картофель съ зеленью, кн. 1. 242 
Картофель съ яблоками, 
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кн. 1.142 

Картофель Фаршированный, 

кн. 1.. 264 

Кашк гречневая, кн. 1. . 280 

Каша гречневая жареная, к. 1 67 
Каша гречневая съ парме¬ 
заномъ, кн. 3. . . . . 113 

Каша грибная изъ смолен¬ 
скихъ крупъ, кн. 2. . . 255 
Каша изъ лчныхъ крупъ со 
сметаною, кн. 2. . . . 199 

Каша манная на миндаль¬ 
номъ молокѣ, кн. 2. . . 266 
Каша разсыпчатая въ гор¬ 
шкѣ, кн. 2.240 

Каша разсыпчатая изъ смо¬ 
ленскихъ крупъ, кн. 1. 280 
Каша разсыпчатая, съ ряб¬ 
чиками, кн. 2. . . . 163 

Каштаны для гарнировъ, 

кн. 1.277 

Каштаны жареные, кн. 3. 264 
Каштаны печеные, кн. 1. 277 
Квасъ свекрльный, кн. 1. 280 
Кильки жареныя, кн. 3. . 266 

Кисель изъ клюквы, кн. 2. 278 
Кисель малиновый, кн. 2. 268 
Кисель миндальный, ки. 2. 278 
Кишки съ гречневою кашею 
по-самогитски, кн. 2. . 281 

Клецки изъ картофеля, к. 2. 71 

Клецки манныя, кн. 3. « 84 
Клей для желе и кремовъ, 
осетровый, кн. 1. • . 279 

Клецки германскіе, кн. 1. . 80 

Клей телячій, кн. 1. . . 279 

Кляръ, кн. 1. . . . . . 277 
Кнели зеленыя, кн. 1. . . 279 

Кнели изъ куръ, кн. 1. . 278 

Кнели изъ куръ съ консоме, 

кн. 2. . .119 

Кнели изъ цыплятъ съ тру- 
Фелями (а Іа ѵіИегоу), 
кн. 3. . . . . . . 194 

2 
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Колбаса Брауншвейгская и 
Ліонская, кн. 2. . . . 286 

Колбаса нѣмецкая изъ теля¬ 
тины, кн. 3. . ... 268 

Колбасная провизія, кн. 3. 372 
Колбасы московскія и ита- 
ліанскія, кн. 1. . . . 254 

Колдуны литовскіе, кн. 1. 110 
Колеръ свекольный, кн. 1. 280 
Кольцы изъ петишу глясо¬ 
ванные, кн. 2. • • . . 135 

Кольцы изъ петишу жаре¬ 
ные съ мармеладомъ, кн. 2. 138 
Компотъ горячій изъ грушъ, 

кн. 3. /.237 

Компотъ горячій изъ перси¬ 
ковъ, кн. 1.202 

Компотъ изъ абрикосовъ, 

кн. 1. ..282 

Компотъ изъ апельсинъ, 

кн. 1.283 

Компотъ изъ винограду, к. 1. 283 
Компотъ изъ вишень и 
грушъ, кн. 2. . . . . 267 

Компотъ изъ вишень и пер¬ 
сиковъ, кн. 3.234 

Компотъ изъ клубники, зе¬ 
мляники и малины, кн. 1. 283 
Компотъ изъ персиковъ, 

кн. 1..282 

Компотъ изъ разныхъ Фрук-. 
товъ съ мармеладомъ зем¬ 
ляничнымъ, кн. 1. • . 224 

Компотъ изъ сливъ, кн. 1. 282 
Компотъ изъ Фруктъ суше¬ 
ныхъ, кн. 2.277 

Компотъ изъ яблокъ или 
грушъ, кн. 1. . ♦ . 282 

Компотъ изъ яблокъ и чер¬ 
носливу, кн. 2. • • • 269 

Консоме изъ куръ, кн. 1 276 
Консоме изъ рыбы съ ер¬ 
шовыми Фцлелми, кн. 1. 88 

Консоме со спаржею, кн. 2. 73 
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Консоме со щавелемъ, кн. 2. 73 
Консоме съ астрагономъ, 

кн. 1. $7 

Консоме съ гречневою ка¬ 
шею, кн. 2. . . . .75 

Консоме съ кервелемъ, кн. 2. 72 
Консоме съ клецками гре¬ 
чневыми, кн. 2. ... 74 

Консоме съ клецками изъ 
картофеля, кн. 2. . . 71 

Консоме съ латукомъ и пар¬ 
мезаномъ, кн. 2. ... 73 

Консоме съ манною крупою, 

кн. 2.75 

Консоме съ налѣсниками, 
кн. 2. . . • .... 75 

Консоме съ перловыми кру¬ 
пами, кн. 1.90 

Консоме съ пореямъ и грен¬ 
ками, кн. 2.74 

Консоме съ сагомъ и раз¬ 
ными кореньями, кн. 1 . 83 
Консоме съ Фаршированною 


капустою, кн. 2. . . . 74 

Консоме съ Фрикателями, 

кн. 2.75 

КонФекты, кн. 2. . . . ххѵіі 


Корюшка жареная, кн. 2. 258 
Корюшка маринованная, к. 1. 256 
Корюшка натурально, кн. 1. 144 
Корюшка подъ бѣлымъ соу¬ 
сомъ, кн. 2.107 

Корюшка Фаршированная, 
кн. 3 ...... • 169 

Корзинки изъ мериаги съ 
мороженымъ, кн. 1. . 233 

Корзинка изъ миндальнаго 
тѣста съ земляничнымъ 
кремомъ, кн. 1. . . . 231 

Корнишоны и разная мари- 

ната, кн. 1.257 

Кости воловьи съ мозгами, 

кн. 3.. 99 

Кострецъ Воловій подъ бе- 
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шемелью, кн. 2. . . . 87 

Костредъ глясованный по- 
Франдузски съ черепа¬ 
хою, кн. 1.145 

Костредъ глясованный съ 1 
макаронами, кн. 1. . . 119 

Костредъ телячій глясован¬ 
ный по-нѣмецки, кн. 1. 133 
Костредъ телячій шпиго¬ 
ванный со спаржею, кн. 1. 139 
Костредъ Фаршированный 
по-мѣщански, кн. 1 . . . 140 

Котлеты бараньи въ клярѣ, 


кн. 3.142 

Котлеты бараньи на пюре 
изъ луку, кн. 1. . . . 131 

Котлеты бараньи по-про¬ 
вански, кн. 1.142 

Котлеты изъ вепря съ соу¬ 


сомъ вишневымъ, кн. 1. 137 
Котлеты изъ дичи жареные 
на Фритюрѣ, кн. 1. . .167 

Котлеты изъ куропатокъ на 
пюре изъ дичи, кн. 1. . 176 
Котлеты изъ рыбы на ща¬ 
вель, кн. 2.92 

Котлеты изъ рыбы Пожар¬ 
скіе, кн. 2.. 192 

Котлеты изъ рыбы со спар¬ 
жею, кн. 2. . . . . . 187 

Котлеты изъ щуки съ гри¬ 
бами, кн. 3.167 

Котлеты пожарскіе изъ куръ 
на пюре изъ сливъ, 
кн. 3. ...... . 162 

Котлеты пожарскія изъ куръ 
натурально, кн. 2. . . 105 

Котлеты свиные съ красною 
капустою, кн. 3. . . . 127 

Котлеты телячьи шпигован¬ 
ныя, со щавелемъ, кн. 1. 130 

Кофе, кн. 2.ххш 

Кофе холодный, кн. 3. . 278 

Красная капуста, кн. 2. . 99 
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Кремъ авгло - Франдузскій 
съ Фруктами, кн. 3 . . 252 

Кремъ баварскій съ марас¬ 
киномъ, кн. 1.217 

Кремъ заварной въ чаш¬ 
кахъ съ коридею, кн. 2. 149 
Кремъ заварной съ ванилью, 

кн. 3.226 

Кремъ заварной съ ванилью 
жареный по-нѣмецки к. 3. 224 
Кремъ заварной съ карме- 

лемъ, кн. 2.217 

Кремъ заварной съ мали¬ 
ною, кн. 2. . . ." . . 218 

Кремъ заварной съ меринь- 

гою, кн. 2.212 

Кремъ земляничный, кн. 1. 232 
Кремъ изъ ананасовъ, кн. 3. 246 
Кремъ изъ апельсиновъ, 


Кремъ изъ барбариса, кн. 3. 251 
Кремъ изъ бургонскаго ви¬ 
на, кн. 2. . . . . . 147 
Кремъ изъ каштановъ съ 
мараскиномъ, кн. 2. . . 150 
Кремъ изъ мокскаго коФе, 
кн. 1,.225 


Кремъ изъ саго съ мара¬ 
скиномъ, кн. 2. . . . 218 

Кремъ лейзенованный съ 
изюмомъ, кн. Г. . . . 224 

Кремъ орѣховый съ Фисташ¬ 
ками, кн. 1.237 

Кремъ съ кармедемъ и ани¬ 
сомъ, кн. 3.243 

Кремъ съ клубникою, кн. 3. 253 

Кремъ съ рисомъ и мара¬ 
скиномъ, кн. 2. . . . 145 

Кремъ съ Фисташками, кн. 3. 245 
Кремъ-шарлотъ изъ апель¬ 
синовъ съ мараскиномъ, 

кн. 1.219 

Кремъ-шарлотъ прусскій съ 
ананасами, кн. 2 . . • 143 
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Кремъ яблочный съ лике¬ 
ромъ кюрасо, кн. 2. . . 144 
Крепинеты изъ дичи съ тру- 

Фелемъ, кн. 1.101 

Кресъ ключевой или бобо¬ 
вникъ, кн. 1.241 

Кресъ ключевой съ яблока¬ 
ми, кн. 1. . . . . . 24і 

Кресъ по-италіански съ шар¬ 
лотомъ, кн. 1.241 

Крокеты изъ дичи съ кра¬ 
снымъ соусомъ, кн. 1. 109 
Крокеты изъ риса съ варе¬ 
ніемъ , кн. 3.238 

Крокеты изъ рису съ гри¬ 
бами, кн, 2.248 

Крокеты изъ рису съ крас¬ 
нымъ соусомъ, кн. 1. . 107 

Крокеты изъ рыбы съ бе- 
шемелью, кн. 2. ... 83 

Крокеты изъ телячьихъ по¬ 
чекъ съ кашею, кн. 2. . 80 

Крокеты изъ яицъ съ бе- 
шемелью, кн. 1. ... 94 

Крокеты съ картоФеля съ 
бешемелемъ, кн. 2. . . 210 

Крутоны для жареной мел¬ 
кой дичи, кн. 1. • . • 281 

Крутоны для зелени, кн 1. 281 
Крутоны для кардоновъ , 
кн. 1. . . \ . • . .281 

Крутоны для томатовъ или 
помдоровъ, кн. 1. . . . 281 

Крутоны для Филеевъ, кн. 1. 281 
Крутоны для холодныхъ 
блюдъ изъ ланспику, кн. 1. 276 
Крутоны жареные для су¬ 


повъ, кн. 1.281 

Кукуруза маринованная , 

Кукуруза натурально, ке. 2. 261 
Кулебяка изъ блиновъ съ 
Фаршемъ, кн. 2. . . . 177 


Кулебяка изъ бріошнаго тѣ- 
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тѣста съ угремъ, кн. 3. 100 
Кулебяка съ грибами и ви¬ 
зигою, кн. 2.249 

Кулебяка съ капустою, кн. 1 100 
Кулебяка съ сигомъ, кн. 2. 182 
Куличъ, кн. 2. .... 153 

Кутья изъ пшеницы съ ма¬ 
комъ, кн. 2.270 

Кутья изъ рису съ минда¬ 
лемъ, кн. 2.270 


Л 

Лабарданъ по - голландски, 

кн. 1.153 

Лабарданъ подъ бешемелью, 

кн. 3.156 

Лабарданъ по-нормандски, 
кн. 3. . . . . . . . 161 

Ланспикъ изъ ножекъ и го¬ 
ловокъ телячьихъ, кн. 1. 284 
Лапша на молокѣ съ ва¬ 
нилью, кн. 2.199. 

Лапша натурально, кн. 2. 175 
Лапша съ пармезаномъ,кн.З. 157 
Ланы медвѣдя съ роста съ 
соусомъ острокрѣнкимъ, 

кн. 1.146 

Латукъ натурально, кн. 1. 239 
Латукъ по-италіански, кн. 1. 240 
Латукъ по-провански, кн. 1. 239 
Латукъ со сметаною, кн. 1. 239 
Латукъ со спаржею по-ис¬ 
пански, кн. 1.195 

Латукъ съ анчоусами, кн. 1. 240 
Латукъ съ краснымъ соу¬ 
сомъ, кн. 3.216 

Лаксъ - Форель глясованная 
съ соусомъ матлотомъ, 

кн. 2.94 

Лакс-Форель ио-голландски, 

кн. 1.133 

Лебеда по - малороссійски, 
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КН. 3. ...... 217 

Лепешки съ макомъ, кн. 2 265 

Лепешки съ мармеладомъ, 

кн. 2.276 

Лещъ жареный, кн. 2. . 258 

Лещъ натурально съ карто¬ 
фелемъ, кн. 1.160 


Лещъ Фаршированный съ 
краснымъ соусомъ, кн. 2 94 

Лейзонъ для соусовъ, кн. 1 285 
Лейзонъ изъ сливокъ для 
суповъ, кн. 1. ... 284 

Лейзонъ изъ смѣтаны, к. 1 284 
Лимовныя кледки , кн. 3. 86 

Лососина по италіански, кн.2 279 
Лосина маринованна л, 

кн. 3.хххѵш 

Лукъ для гарниръ, кн. 1 . 265 

Лукъ Фаршированный по- 
испански, кн. 2 . . . 130 

11 . 

Маіонезъ бѣлый для холод¬ 
наго, кн. 1. . . . 285 

Маіонезъ зеленый для хо¬ 
лоднаго, кн. 1.285 

Маіонезъ изъ линей, кн. 2 186 

Маіонезъ изъморскаго ра¬ 
ка, кн. 3- • . • • • 121 

Маіонезъ изъ телячьихъ 
мозговъ съ соусомъ рави- 
готомъ, кн. 3 . . . . 124 

Маіонезъ изъ Филеевъ по- 
Французски, кн. 1. • . 126 

Маіонезъ изъ цыплятъ съ 
масседуаномъ, кн. 1. . 115 

Макароны для гарнира, к. 1 267 

Макароны съ томатами по- 
италіански , кн. 2. . . 129 

Маленькіе вольваты съ пю¬ 
ре изъ дичи, кн. 1. . . 93 

Маленькіе вольванты съте- 
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лячьимн молоками, кн. 1 97 

Маленькіе цыплята съогур- 
цами, кн. 2.119 


Маленькія кулебячки съ ви¬ 
зигою. кн. 1.107 

Марината для Филеевъ, жи¬ 
вности и дичи, кн. 1. . 286 

Маринованная рыба, кн. 3 хххіх 
Маринованная рыба вѣ ук¬ 
сусѣ, кн. 3.хххіх 

Мармеладъ изъ абрикосовъ 
или персиковъ, кн. 1. . 287 

Мармеладъ изъ тыквы, к. 2. 213 
Мармеладъ изъ чернослива, 
кн. 2. ...... • 264 

Мармеладъ яблочный, кн 1, 286 
Марцыпаны, кн. 2. . . . 167 

Масло сливочное, кн. 1. . 254 

Масседуанъ, кн. 1. . . . 162 

Масседуанъ, кн. 1. . . . 267 

Маседуанъ изъ разной зеле- 
лены съ бешемелыо, кн. 1. 104 
Масседуанъ изъ разныхъ 
Фруктовъ, кн. 3 . . • 274 

Масседуанъ холодный, кн. 3 131 
Меринга, кн. 1. . . . • 286 

Меринга для гарнирана 
кремъ, кн. 1 . . , . 287 

Меринга на гарниръ для мо¬ 
роженаго, кн. 1. . . . 287 

Меринга обыкновенная, к. 1. 286 
Меринга со сбитыми слив¬ 
ками по-французски,кн. 4. 229 
Мервнги въ кремѣ, кн. 3. 247 
Меринга со взбитыми слив¬ 
ками, кн. 2 . . . • • 138 

Меринги съ розовымъ ва- 

г • о 007 

реніемъ, кн. о. . . • 

Миндальное молоко, кн. 2. 266 
Миндальные кольцы, кн. 2. 212 
Миноги марииованные,к. 3* 267 
Миноги по-французски, к, 2. 109 
Миноги тушоные по-швед¬ 
ски, кн. 3 . ♦ • ^57 
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Мозги телячьи въ клярѣ кн. 3 107 
Молодые Русскіе бобы съ 
бѣлымъ соусомъ 5 кн. 3. 212 
Молоки телячьи или сладкое 

Морковь, кн. 1.265 

Морковь глясованная съ гар¬ 
ниромъ, кн. 1 . . . . 199 

Морковь съ горохомъ по- 
германски, кн. 3 . . . 221 

Мороженое, кн. 2. . . . ххѵ 

Мороженое ананасное въ ва¬ 
зѣ изъ апельсиновъ, кн. 1. 225 
Мороженое глясованное въ 

печкѣ, кн. 2.216 

Мороженое земляничное, 

кн. 1.234 

Мороженое изъ абрикосовъ 

кн. 3.243 

Мороженое (суФле) изъ абри¬ 
косовъ, кн. 3 . . . . 248 

Мороженое изъ бергамотовъ 

кн. 3 • 246 

Мороженое изъ винныхъ 

ягодъ, кн. 3.254 

Мороженое изъ дыни, кн. 3. 255 
Мороженое изъ земляники 
на постументѣ, кн. 2. . 146 

Мороженое изъ каштановъ, 

кн. 3. 253 

Мороженое и въ лимоновъ, 
кн. 3 . . . .. . . .272 

Мороженое изъ морошки кн.З 255 
Мороженое изъ сливъ, кн. 3. 256 
Мороженое изъ Фисташекъ, 

кн. 2.143 

Мороженое изъ чая, кн. 3. 250 
Мороженое изъ чернаго хлѣ¬ 
ба, кн. 3.245 

Мороженое изъ черной смо¬ 
родины, кн. 3 . , . . 256 

Мороженое клубничное, к. 3. 251 
Мороженое малиновое съ ме¬ 
ренгами, кн. 1 . . . • * 223 

Мусъ кофейный съ гарни- 
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ромъ, кн* 1 . • . . . 230 

Мясной торгъ, кн. 3 . . 286 

11 . 

Навага жареная, кн. 2. . . 206 

Навага натурально, кн. 1. . 157 
Налѣсники съ творогомъ, 

кн. 2.203 

Ножкн телячьи съ соусомъ 
ннкантомъ, кн. 3. . . . 120 

Нокль съ вареньемъ по-нѣ¬ 
мецки, кн. 2.142 

Ньовкн по италіански съ 
пармезаномъ, кн. 2. . . 194 

Нѣсколько словъ о пищѣ, 
кн. 3.хи 

О. 

Объясненіе, кн. 3. . . . 1 

Объясненіе бальныхъ при¬ 
надлежностей, кн. 2. . . XII 

Объясненіе Французскихъ 
словъ , употребляемыхъ 
поварами, кн. 3; . . . і 

Огурцы въ капустѣ, кн. 1. 247 
Огурцы въ тыквѣ, кн. 1 . 
Огурцы и огурчики мари¬ 
нованные, кн. 1. . . . — 

Огурцы по-польски со смѣ- 


таною, кн. 1.244 

Огурцы свѣже-просольные, 

кн. 1.— 

Огурцы свѣжіе натурально, 

кн. 1. *.243 

Огурцы соленые натурально, 

кн. 1.. . 244 

Огурцы со свеклою, кн. 1. 247 
Огурцы съ бешемелью, кн. 1. 197 
Огурцы съ краевымъ соу¬ 
сомъ, кн. 3 . . . . . 215 

Огурцы съ рубленою зе- 
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ленью, кн. 1.243 

Огурцы Фаршированные для 
супа, кн. 2.71 


Огурцы Фаршированные, кё. 

3. . . ..267 

О заготовленіи зелени въ 
бутылкахъ, кн. 3. . . . ххіѵ 

О заготовленіи въ прокъ 
свѣжимъ въ жестяныхъ 
банкахъ по - Французски, 

кн. 3.хіх 

О заготовленіи и сбереже¬ 
ніи припасовъ, кн. 3 . . хѵі 
О цѣнахъ провизіи вообще, 
кн. 3. ..... . 376 

О заготовленіи ягодъ въ бу¬ 
тылкахъ , кн. 3 . . . ххѵи 

О коптильняхъ, кн. 3. . . хьѵі 

О копченой провизіи, кн. 3. хш 
Окорока конченые, кн. 3 . хілѵ 
Окорока свѣже-просольные, 


кн. 3.. 

Окрошка изъ дичи, кн. 2. . 72 

Окрошка изъ разностей, 
кн. 2. . ..... 235 

Окрошка изъ рыбы, кн. 2. . 233 

Окуни жареные со смѣта- 

ной, кн. 3.143 

Окуни по-нѣмецки, кн. 1. 134 

Оладьи натурально, кн. 2 . 258 

Оладьи съ вареньемъ, кн. 2. 263 
О людяхъ кухонныхъ, 
кн. 1. «и 


О маринатѣ, кн. 3. . . хххѵш 

Омлетъ суфле съ варень¬ 
емъ, кн. 3.235 

Омлетъ съ ветчиною, кн. 3 266 
Омлетъ съ трюфелемъ, кн. 3 217 
О привозѣ припасовъ,кн. 3 279 
О привозѣ припасовъ мо¬ 
ремъ, кн. 3.280 

О припасахъ, доставляе¬ 
мыхъ водяною комуника- 
ціей, кн, 3« • • * * 
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О припасахъ доставляе¬ 
мыхъ сухопутно, кн. 3 . 281 

О провизіи мясной, кн. 3. 284 
О провизіи соленой, кн. 3. хгл 
О продажѣ припасовъ, кн. 3 283 
О продуктахъ сушеныхъ, 

кн. 3. . хххѵі 

Орѣховое масло, кн. 3. . . 212 
Осетрина малосольная съ 
хрѣномъ, кн. 3. . . . 147 

Осетрина натурально подъ 
хрѣномъ, кн. 1. . . . 145 

Осетрина по-мѣщански, 
кн. 2.251 

Осетрина по-русски съ 
огурцами, кн. 1. . . . 135 

Осетрина Фаршированная, 

кн. 3.. 177 

Омлетъ, кн. . 1 . . . . 298 

Окуни жареные, кн. 2. . 258 

Олени и дикія козы мари¬ 
нованные, кн. 3. . . хххѵш 

Осетрина холодная съ хрѣ¬ 
номъ, кн. 2.184 

О соленіи и копченіи язы¬ 
ковъ, кн. 3.хші 


И. 


Панке, кн. 1. . . • * « 293 

Панке съ абрикоснымъ мар¬ 
меладомъ, кн. 1. . , .199 

Пастетъ горячій изъ тете¬ 
рева, кн. 3. . . . • • 190 
Пастетъ изъ блиновъ по- 
польски, кн. 1. . . .• • 95 

Пастетъ изъ блиновъ по- 
славянски, кн. 3. . . .197 

Пастетъ изъ дичи, кн. 1. . 253 
Пастетъ изъ дичи горячій 


по-французски, кн. 2. .111 

Пастетъ изъ жаворонковъ, 
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съ шампиньоеаии, кн. 1. 151 
Пастетъ изъ зайца съ Фар¬ 
шированными сморчками, 

кн. 1.172 

Пастетъ изъ индѣйки съ 
макаронами и труФелемъ, 
кн. 1 ...... . 175 

Пастетъ изъ картофеля съ 
трескою, кн. 2 . . . . 247 

Пастетъ изъ куръ съ труфе- 
лями и гребешками, кн. 3. 198 
Пастетъ изъ лапши съ ра¬ 


віолями, кн. 2.250 

Пастетъ изъ макаронъ съ 
копченою лососиною, кн. 

2.188 

Пастетъ изъ макароновъ съ 
разнымъ гарниромъ, кн.1. 168 
Пастетъ изъ печенокъ съ 
дичью, кн. 3. . . . . 103 

Пастетъ изъ печенокъ съ 
труфелемъ на холодное, 

кн. 1.117 

Пастетъ изъ пулярды съ 
устрицами, кн. 3 . . . 179 

Пастетъ изъ рису (к Іа 

геіпе), кн. 3.193 

Пастетъ изъ рису по-тулуз- 

ски, кн. 1.171 

Пастетъ изъ рыбы, кн. 3 . 267 


Пастетъ изъ рыбы съ ряб¬ 
чиками по-шведски, кн. 1 . 118 
Пастетъ изъ рябчиковъ (а Іа 
шіпиіе), кн. 3. ... 182 

Пастетъ изъ рябчиковъ, со¬ 
усъ съ виномъ шампан¬ 


скимъ, кн. 1. . . . . 174 
Пастетъ изъ судака съ пе¬ 
ченками изъ налимовъ, 
кн. 2 ...... . 244 

Пастетъ изъ судака съ руб¬ 
леными шампиньонами, 
кн. 2 . . . . . . . 196 


Пастетъ изъ Фазановъ го 


Стр. 

рячій, съ труфелемъ,кн.1. 179 
Пастетъ изъ яицъ по-Фран- 

цузски, кн. 2. 197 

Пастетъ по-молдавски съ со¬ 
леною рыбою, кн. 2. . . 243 

Пастетъ съ ветчиною по- 
Французски, кн. 2 . . . 90 

Пастетъ съ картофелемъ, 

кн. 2.253 

Пастетъ съ лососиною горя¬ 
чій, кн. 2.189 

Пастетъ съ Фаршемъ изъ 
рябчиковъ,съ труФелемъ, 

кн. 1.163 

Пастетъ монастырскій, кн. 

3. ..189 

Пастетъ страсбургскій съ 
труфелемъ кн. 1 . . . 127 

Пастетъ холодный съ лан- 

спикомъ, кн. 3 . . . . 142 

Пасха изъ творогу, кн. 2. . 151 

Патлижаны маринованные, 


кн. 3.268 

Патлижаны съ бешемелью, 

кн. 2.127 

Пелемени сибирскіе, кн. 3. 103 
Перепела а Іа таІе1оие,кн.З 167 
Перепела по-французски съ 
труФелями, кн. 3. . . .181 

Перепела съ разною зеленью 

кн. 1. 162 

Персики изъ печки въ кре¬ 
мѣ заварномъ, кн. 1. . . 207 

Петиту жареное на Фритю¬ 
рѣ, съ мармеладомъ абри¬ 


коснымъ, кн. 1. . . . 205 

Петишу съ мармеладомъ 
абрикоснымъ, кн. 1 . . 208 

Петрушка зеленая жареная, 
кн. 1 ...... 289 

Печенки изъ налимовъ, кн 1. 288 
Печенки телячьи съ лу¬ 
комъ, кн. 3. . . . . . 268 

Пиво грѣтое со смѣтаной, 
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кн. 2 ..... . 


176 

Пикли, кн. 3 . . . • 


266 

Пирогъ вѣнскаго тѣста 

съ 


вишнями, кн. 1. . . 


215 

Пирогъ дипломатовъ 

съ 

226 

Фруктами, кн. 1. . . 

. 

Пирогъ изъ блиновъ съ 

ка- 

179 

шею, кн. 2 . . . . 

# 

Пирогъ изъ блиновъ съ 

те- 

79 

лячьимъ ливеромъ, кн. 

2. 

Пирогъ изъ каштановъ 

съ 


изюмомъ, кн. 1. . . 

. 

212 


ІІирогъ изъ слоенаго тѣста 
съ орѣхами, кн. 2. . . 138 

Пирогъ (кроканбушъ) изъ 
каштановъ со взбивкою, 

кн. 3.232 

ІІирогъ крымскій съ изю¬ 
момъ, кн. 2.136 

Пирогъ миндальный съ сби¬ 
тыми сливками, кн. 1* . 221 

Пирогъ неаполитанскій съ 
мармеладомъ, кн. 1 . .211 

Пирожки англійскіе съ сы¬ 
ромъ, кн. 3.114 

Пирожки гречневые мало- 
россійскіе, кн. 2 , . . 200 

Пирожки жареные на Фри¬ 
тюрѣ, кн. 1.107 

Пирожки жареные съ пар¬ 
мезаномъ, кн. 3. . . .112 

Пирожки изъ блиновъ , съ 
труФелемъ, кн. 1 ... 99 

Пирожки изъ бріошнаго тѣ¬ 
ста по-Франдузски, кн. 2. 76 

Пирожки изъ ветчины въ 

клярѣ, кн. 3.116 

Пирожки изъ воловьяго нод- 
небенья жареныена шпиль¬ 
кахъ, кн. 3.100 

Пирожки изъ женвасу съ 
кремомъ заварнымъ, кн. 2. 133 
Пирожки изъ заварнаго тѣ¬ 
ста съ амореткамв, кн. 3. 116 


Стр. 

Пирожки (N 011 ^ 1 $) изъ мин¬ 
даля со взбивкою, кн.3 . 230 
Пирожки изъ слоенаго тѣ¬ 
ста съ рисомъ, кн. 2 . . 180 

Пирожки изъ петишу съ 
гарниромъ, кн. 1 . . . 102 

Пирожки изъ ржанаго хлѣба 
съ кашею, кн. 3 . . . 117 

Пирожки изъ рябчиковъ по- 
польски, кн. 1 .... 92 
Пирожки изъ сахарнаго тѣ¬ 
ста съ заварнымъ кре¬ 
момъ, кн. 3.225 

Пирожки изъ слоенаго тѣ¬ 
ста съ мармеладомъ, кн. 3. 239 
Пирожке изъ слоенаго тѣ¬ 
ста съ Фаршемъ, кн. 3 . 107 
Пирожки канеліоны жаре¬ 
ные, кн. 1.97 

Пирожки крепинеты жаре¬ 
ные на ростѣ, кн. 3 . . 115 

Пирожки крокеты изъ пе¬ 
ченокъ съ молоками, кн.З. 112 
Пирожки крокеты изъ под- 
небенья съ шампиньона¬ 


ми, кн. 3.114 

Пирожки миндальные съ же¬ 
ле, кн. 3 .241 


Пирожки по-англійски , въ 
раковинахъ, кн. 1 . . • 213 
Пирожки (Сои^ІоиШез) по- 
нѣмецки, ка. 2. . . . 211 

Пирожки (сготеядшб) по- 
французски , кн. 3. . . 108 

Пирожки равіоли италіан- 
скіе съ пармезаномъ, кн. 

3.102 

Пирожки растегаи, кн. 2 . 237 
Пирожки растегаи москов¬ 
скіе, кн. 3 . , . . . 109^ 

Пирожки рисоли изъ рыбы, 

кн. 2.81 

Пирожки ровенгарды, кн. 2. 178 
Пирожки русскіе съ вязи- 
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гою, кн. *1 .99 розанные съ гарниромъ, 

Пирожки русскіе съ кашею іш. 1.І43 

и капустою, кн. 3 . . .113 Полента постная, кн. 2 . . 246 

Пирожки русскіе съ морко- Полента постная съ Формы, 

вью, кн. 3 .... . 110 кн. 2 ..257 

Пирожки (а Іа ^роіеоа) Помдоры Фаршированные по 
слоеные , кн. 2. ... 80 провански, кп. 1 . . . 190 

Пирожки слоеные натураль- Пончки изъ Формы съ ва- 

но, кн. 1.93 реньемъ, кн. 2 . . . . 215 

Пирожки слоеные съ кашею, Пончки польскія съ варень- 

кн. 1 ....... 109 емъ, кн. 1 . . . ч . . 215 

Пирожки стружки изъ ело- Поросенокъ съ хрѣномъ на 

енаго тѣста, кн. 3 . . 111 холодное, кн. 1. . . . 121 

Пирожки съ, визигою, кн. 2. 236 Поросенокъ Фаршированный, 
Пирожки съ визигою и ры- кп. 2.161 


бою, кн. 2 . 272 Поросенокъ Фаршированный 

Пирожки съ кашею, кн. 2. — съ шампиньонами, кн. 3. 147 
Пирожки съ кашею и моло- Поетументъ для барашка, 

нами налима, кн. I . . 105 кн. 2.155 

Пирожки (ваиззсііз) съ Фар* Постументьдля мороженаго, 

темъ , кн. 2.83 кн. 2.146 

Пирожки тартлеты съ Фар Почки бараньи, кн. 3. . . 144 


шемъ изъ рябчиковъ, кн. Почки телячьи съ краснымъ 

3. . . . . . . . . 110 соусомъ, кн. 3 . . . . 257 

Пирожки троицкіе, кн. 3 . 106 Почки телячьи съ соусомъ 
Пирожки хрустады изъ ла- пикантомъ, кн. 3 . . . 159 

шли съ морковью, кн. 3. 99 Похлебка съ картофелемъ,. 


Парожки хрустады съ три- кн. 2 . . ..... 176 

бамй % кн. 3 . . . . .119 Поясненіе о торговли при- 

Пирожки хрустады съ рису пасами въ С.-Петербургѣ, 

по-нѣмецки , кн. 3. . . 104 кн. 3.279 

Пирожки Французскіе съ ра- Правила для накрытія сто¬ 
ковыми шейками, кн. 3. 117 ла, кн. 1 . 1 


Пескари и снѣтки жареные, Принадлежности къ шокола- 

ѵ кн. 2 . . . . ... 204 ду, кофс и чаю, кн. 2 . ххш 

Питье, кн. 2 . . ... XXIV Провизія молочныхъ ско- 

Плацинды по-молдавеки, кп. новъ, кн. 3.369 

2. .... . . . . 203 Провизія мучная или лабаз- 
ПлоМбиръ рисовый, но-нор- ный торгъ, кн. 3 . . . 311 

тугальски кн 2. . . . 150 Продолженіе обѣденныхъза* 
Плум'Ь-пудингъ по бретап пасокъ до 60, кн. 2 . . 2 

ски, к#. 1. . ". . . . 202 Продолженіе правилъ для 

Пляцки, кн. 2 . . . . * 167 накрытія стола, кн. 2. . ххх 

Подйебейье воловьи, Фарши- Профитроли съ земляникою, 
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глясованные, кн. 1 . . 204 

Профитроли съ кремомъ, 

кн. 3.2*29 

Профитроли съ шоколадомъ, 

кн. 3.— 

Пряности, кн. 1 . . . . 288 

Пудингъ изъ дичи Фаршй- 
ованный бланкетомъ, кн. 

.177 

Пудингъ изъ каштановъ съ 
разнымъ изюмомъ, кн. 1. 219 
Пудингъ изъ риса съ раз¬ 
ными цукатами, ко. о . 239 
Пудингъ изъ рыбы съ ер¬ 
шовыми Филеями, кн. 2 . 102 
Пудинги изъ рыбы Фарши¬ 
рованные, кн. 2 . . . 195 

Пудингъ изъ рѣпы съ слад¬ 
кими кореньями, кн. 1 . 197 

Пудингъ изъ смоленскихъ 
крупъ съ изюмомъ, кн. 2. 214 
Пудингъ изъ смоленскихъ 
крупъ съ мармеладомъ, 

кн. 3.231 

Пудингъ изъ смоленскихъ 
крупъ съ сабаіономъ, кн. 

і;' . ..210 

Пудинги изъ телятины по- 
Французски, кн. 3. . . 105 

Пудингъ изъ хлѣба съ са- 
баіономъ, кн. 2 . . .. 139 

Пудингъ изъ цыплятъ по 
способу картезіянскихъ 
монаховъ, кн. 3. . . . 187 

Пудинги изъ шпинату, кн. 3. 222 
Пудингъ кабинетный горя¬ 


чій, кн. 4.200 

Пудингъ по-римски съ Фрук¬ 
тами, кн. 2 .215 

Пудингъ холодный изъ ди¬ 
чи, кн. 3. . . . . . 257 

Пульпеты изъ рябчиковъ, 
кн, 3 ..... . . 184 

Пулярда Фаршированная по- 
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испански, кн. 2. . . . 101 

Пулярда шпигованная тру- 
Фелемъ, съ краснымъ со¬ 
усомъ, кн. 1.160 

Пулярда съ консоме, кн. 1. 170 
Пулярда ст> огурцами, кн. 3 166 
Пулярда съ разнымъ гар¬ 
ниромъ, кн. 1 . . . . 171 

Пулярда съ рисомъ, кв. 1. 152 
Пуншъ американскій, кн. 3. 269 
Пуншъ англійскій, кн. 3 . — 

Пупшъ грогъ флотскій , 

кп. 3 . ..270 

Пуншъ дамскій, кн. 3 . . 276 

Пуншъ изъ яйцъ гоголь- 
моголь, кн. 3 . ... 277 

Пуншъ изъ яйцъ гоголь- 
моголь безъ рому, кн. 3. 278 * 
Пуншъ имперіяль мороже¬ 
ный изъ земляники, кн. 3. 273 
Пуншъ кардинальскій изъ 
абрикосовъ, кн. 3 . . . 272 

Пуншъ кардинальскій съ 
ананасовъ, кн. 3 . . . 271 

Пуншъ кардинальскій изъ 
апельсинъ, кн. 3 . . .271 

Пуншъ мороженый изъ Фру¬ 
ктовъ, кн. 3.273 

Пуншъ мороженый си ви¬ 
номъ шампанскимъ, къ.З. 272 
Пуншъ мороженый съ ма¬ 
раскиномъ, кн. 3 . . . 273 

Пуншъ мороженый съ ро¬ 
момъ, кн. 3 . . . . . — 

Пуншъ нѣмецкій, кн. 3.** . 270 
Пуншъ рояль, кн. 3. . . 271 

Пуншъ Французскій, кн. 3. 269 
Пуншъ холодный съ ч Фрук¬ 
тами, кн. 3 . . . . . 273 

Пшенная каша съ черно¬ 
сливомъ, кп. 2 . . . . 262 

Пюре изъ ананасовъ, ки. 1. 293 
Пюре изъ артишоковъ, кн. 1. 291 
Пюре изъ бобовъ по бре- 
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тански, кн. 1 . . . . 266 

Пюре изъ вишенъ для соу¬ 
са, кн. 3.190 

Пюре изъ дичи, кн. 1 . . 290 

Пюре изъ зеленаго гороху, 

кн. 1. .289 

Пюре изъ зеленаго гороху 
въ хрустадѣ, кн. 2. . . 126 

Пюре изъ зеленой спаржи, 
кн. 1.291 


Пюре изъ картофеля, кн. 1. 264 
Пюре изъ картофеля съ кро¬ 
кетами, кн.3 . . . . 221 

Пюре изъ каштановъ, кн. 1. 289 
Пюре изъ каштановъ по- 
испански, кн. 3. . . . 215 

Пюре изъ красной сморо¬ 
дины , кн. 3.224 

Пюре изъ куръ, кн. 1 . . 290 

Пюре изъ луку, кн. 1 . . 292 

Пюре изъ луку съ беше- 
мелью, кн. 1 . . . . 292 
Пюре изъ перловой крупы, 
кн. 1. • 289 

Пюре изъ раковъ, кн. 1 . 290 

Пюре изъ сливъ для кот¬ 
летъ, кн. 3 .... . 162 

Пюре изъ селлерея съ бе- 
шемелью, кн. 3. . . . 215 

Пюре изъ селлерея съ кру¬ 
тонами, кн. 2 . . . .126 
Пюре изъ томатовъ, кн. 1. 291 
Пюре изъ тыквы, кн. 3 . 178 

Пюре изъ чечевицы, кн.3. 184 
Пюре изъ чечевицы со слив¬ 


ками, кн. 3.213 

Пюре изъ шампиньоновъ, 

кн. 1 . .292 

Пюре изъ та веля, кн. 3. 96 


Р. 

Равіоли, кн. 1 . . . . 78 

Равіоли для пастета, кн 2. 250 
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Равіоли для супу изъ Фруктъ, 
кн. 2 ....... 174 

Равіоли постныя, кн. 2. . 234 

Разная маринованная дичь, 

кн. 3.хххіх 

Раки, кн. 1.293 

Раки въ кокилахъ, кн. 1 . 254 

Раки натурально, кн. 3. . 172 
Раковое масло, кн. 1. . , 294 

Раковыя шейки, кн. 1 . . 201 

Ракъ морской маринован¬ 
ный, кн. 2.283 

Редисъ маринованный, кн.З. 263 
Редисъ со смѣтаной, кн. 3. 266 
Рисъ для бланкету, кн. 1 . 293 
Рисъ по-италіански, кн. 3. 149 
Рисъ съ ванилью , съ пюре 
земляничнымъ, кн. 1. . 216 
Ришелъевскіе будинги съ 
цыплятъ, кн. 1. . . . 167 

РостбиФЪ шпигованный по- 
Французски, кн. 3. . . 148 

РостбиФЪ изъ барашка съ 
разною зеленью, кн. 1 . 116 

РостбиФЪ по-англійски съ 
картофелемъ, кн. 1 . . 132 

Рубецъ воловій по италіан- 

ски , кн. 3.158 

Рулеты изъ рыбы съ лап- 

шею, кн. 2.252 

Рулеты изъ ряпушки, кн. 3. 171 
Рулеты по-голландски, кн. 2. 285 
Рыба жареная, кн. 2. . . 276 

Рыба заливная съ хрѣномъ, 

кн. 2. 241 

Рыба маринованная въ соб¬ 
ственномъ бульонѣ, кн.З. хь 
Рыжики соленые, кн. 1. . 248 

Рѣдиска бѣлая и розовая, 


кн. 1.. 254 

Рѣпа , кн. 1.265 


Рѣпа глясованная съ виномъ 
малагою, кн. 2 . . . . 129 

Рѣпа печеная на ростѣ, кн. 2. 211 
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Рѣпа по-Французски, кн. 3. 310 
Рябчики по-нѣмецки съ шин¬ 
кованною капустою, кн. 1. 180 
Рябчики съ капустою по- 
французски, кн. 1. . . 169 


С. 

Сабаіонъ, кн. 1 . . • . 201 
Сабаіоеъ для дамъ, кн. 3 . 277 
Сабаіонъ для спаржи, кн. 2 210 
Саго для супа и консоме, 

кн. 1.67 

Саго на красномъ винѣ съ 
корицею, кн. 2. . . . 257 

Салатъ андивій, кн. 1 . . 240 

Салатъ для холоднаго ве¬ 
сенній, кн. 1 . . . . 297 
Салатъ для холоднаго зим¬ 
ній , кн. 1.297 

Салатъ изъ разной зелени, 


кн. 1.241 

Салатъ изъ картофеля съ бо¬ 
бами, кн. 1.242 

Салатъ кресъ огородный, 
кн. 1 ....... 24! 


Салатъ свекла, кн. 1. • • . 2#3 

Салатъ Французскій съ на¬ 
стурціею, кн. 1. . . . 240 

С алатъ Французскій нату¬ 
рально, кн. 1 . . . • 240 

Салатъ цикорій натурально, 

кн. 1 . ..240 

Салпиконъ, кн. 1 • . . . 296 

Салпиконъ для крокетовъ и 
Филеевъ, кн. 1 . . . . 296 

Салпиконъ изъ аморетокъ, 

кн. 3.. 105 

Салпиконъ изъ молоковъ и 
печенокъ налима, кн. 2. 239 
Салпиконъ изъ печенокъ 
или молокъ налима, кн. 1. 205 
Салпиконъ изъ рыбы для 
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пирожковъ, кн. 2 ... 81 
Салпиконъ на хрустадахъ, 

кн. 2.284 

Сальме изъ перепелокъ въ 
рамкѣ, съ салатомъ, кн. 1. 130 
Сардины, маринованныя въ 
прованскомъ маслѣ, кн. 1 253 
Сахарное тѣсто, кн. 3 . . 226 

Свекла квашеная, кн. 1. .301 

Свекла маринованная, кн. 1. 243 
Свекла събешемелью, кн. 2. 128 
Свекольникъ зимній, кн. 1. 243 
Свекольникъ холодный съ 
осетровымъ балыкомъ , 

кн. 3..95 

Севрюга натурально съ кар¬ 
тофелемъ, кн. 3. . . . 173 

Селедка со сливами, кн. 2 280 
Селедка съ яблоками, кн. 1. 255 
Селедки въ папильотахъ, 

кн. 3.260 

Селедки съ чернымъ хлѣ¬ 
бомъ, кн. 1 . . . . . 254 

Селедки свѣжіе жареные, 
кн. 2 ...... . 205 

Селедки натурально, кн. 1. 254 
Селедки копченыя, кн. 1. 255 
Селлерей зеленый, кн. 1, 242 
Селлерей по-нѣмецки, кн. 1. 242 
Селлерей съ артишоками, 
кн. 1< ..... . 242 

Селлерей Французскій съ 
краснымъ соусомъ, кн.1. 196 
Селява жареная на ромѣ, 

кн. 3 ..147 

Селява натурально, кн. 3. 159 
Селянка съ капустою, к. 2. 255 
Селянка холодная по-рус¬ 
ски, кн. 3. . . . . . 135 
Семга жареная на ростѣ, к 3. 262 
Сиги жареные на ростѣ к. 2. 206 
Сиги жареные на ростѣ по- 
англійски, кн. 2. . . . 98 

Сиги жареные по-италіан 
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ски, кн. 1. . . . . . 147 
Сиги натуральные, кн. 3 .154 
Сиги печеные въ тѣстѣ по* 
фински, кн. 3 . . 165 

Сиги по-нормандски съ у* 
стрицами, кн. 1 . . .141 

Сиги Фаршированные шам¬ 
пиньонами, кн. 1 . . .131 

Смгъ копчейый, кн. 1 . . 253 

Сиропъ для желе и моро¬ 
женаго, кн. 1 . . . . 301 
Сиропъ для кармелевки 
Фруктовъ, кн. 1 . . , 300 

Сиропъ для компотовъ, к. 1. 301 
Сиропъ изъ черносливу , 

кн. 2.263 

Скворцы Фаршированные съ 
пикантомъ, кн. 3 . . .173 

Сладкія коренья съ поль¬ 
скимъ соусомъ, кн. 3. . 220 

Сливки сбитые, кн. 1 . . 296 

Сливочное мороженое, к. 2. 148 
Сморчки для хрустада, кн. 2. 115 
Сокъ для рыбы, кн. 2 . . 205 

Солбнина натурально съхрѣ- 
домъ и картофелемъ, к. 1. 147 
Солонина съ ланспикомъ, 
кн. 1 . . . . . . . 256 

Солонина съ масседуаномъ , 

цн. 3.156 

Солонина 0ъ хрѣнойъ на хо¬ 
лодное, кн. 2.92 

Солёные и копченые язы¬ 
ки, кн. 3. .... . хьѵи 

Сосиски, кн. 1. . . . . 298 

Сдейски, кн. 2. . . ... 158 

Сосиски бараньи и телячьи, 

КН. 1 . . : . . . .298 

Сосиски изъ зайца, кн. 1 . 298 
Списки въ крепинетѣ, к . 1. 298 
Сосиски и будйньги сви¬ 
ные, по-рѣмецки, кн. 1. 105 
Сосиски изъ зайца глясо- 
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ванныя, кн. 2 .... 77 

Сосиски изъ зайца, свиныя 
и бараньи, кн. 1 . . . 253 

Соте изъ бекасовъ на пю¬ 
ре изъ артишоковъ, к. 2. 106 
Соте изъ бекасовъ съ шам¬ 
пиньонами, кн. 1 . . , 158 

Соте изъ гусиныхъ пече¬ 
нокъ съ труФелемъ, к. 3. 180 

Соте изъ гусиныхъ пече¬ 
нокъ съ шампиньонами, 

кн. 3. .257 

Соте изъ дроздовъ съ шам¬ 
пиньонами, кн. 1 . . . 169 

Соте изъ зайца по-митав- 

ски, кн. 3.195 

Соте изъ камбалы съ гар¬ 
ниромъ, кн. 3 . . . . 155 

Соте изъ линей съ карто¬ 
фелемъ, кн. 2 . . . . 252 

Соте изъ окуней съ шампи¬ 
ньонами, кн. 2 . . . . 195 

Соте изъ цыплятъ на пюре 
изъ дичи, кн. 2 , . . 113 

Соусъ бѣлый, кн. 1. . . 295 

Соусъ бѣлый изъ масла, 
кн. 1 . ..... . 299 
Соусъ Голландскій, кн. 1 . 299 
Соусъ дипломатовъ, кн. 1 . 179 
Соусъ для биФСтексту,*к. 1. 299 
Соусъ женевскій, кн. 1. . 299 

Соусъ женевскій съ- тру¬ 
Фелемъ, кн. 1 . . . . 300 

Соусъ изъ зайца по-фран¬ 
цузски, кн. 2 . . . . 105 

Соусъ изъ каплуна по-гер- 
мански, кн. 3 . . . . 192 

Соусъ изъ куликовъ съ гер- 

ниромъ на шпилькахъ по- 
Французски, кн. 1. . . 177 

Соусъ изъ куропатоктэ съ 
виномъ бордо, кн. 1 . . 169 

I Соусъ изъ перепелокъ соле- 
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ныхъ съ капустою, кн. 3. 194 
Соусъ красный, кн. 1 . . 294 

Соусь красный для гарни¬ 
ровъ, кн. 1.299 

Соусъ Нѣмецкій, кн. 3. . 170 

Соусъ острокрѣпкій, ко. 1. 298 
Соусъ пикантъ съ гарни¬ 
ромъ, кн. 3.121 

Соусъ постный для спаржи, 


_кн. 2 ...... . 261 

Соусъ прованскій, кн. 1 . 296 

Соусъ равиготъ горячій, 

кн. 1.300 

Соусъ татарскій, кн. 1 . . 297 

Соусъ холодный Француз¬ 
скій, кн. 1.297 

Соусъ изъ цыплятъ (а Іа 
шігсроіх), кн. 3. . . . 186 

Соя изъ шампиньоновъ кн. 1. 259 
Спаржа зеленая и бѣлая, 

кн. 1 ..267 

Спаржа маринованная, кн. 3. 261 


Спаржа натурально съ бѣ¬ 
лымъ соусомъ, кн. 1. .188 

Спаржа съ бешемелью, кн. 1. 189 
Спаржа съ бѣлымъ соусомъ, 

кн. 2 ..261 

Спаржа съ ветчиною, кн. 3. 214 
Спаржа съ сабаіономъ, кн.2. 209 
Способъ варить . вэренде , 

ки. 3.. XXXV 

Способъ варить желе изъ 

ягодъ, кн. 3. . . .. .хххіѵ 

Способъ варить сиропъ изъ 
Фруктовъ И ЯГОДЪ, КН. 3. XXXIII 
Способъ заготовлять анана- 
, сы, кн. 3. • . . . • XXXI 

Способъ заготовлять анана¬ 
сы цѣлые въ сиропѣ , 

кн. 3 . хххи 

Способъ заготовлять апель¬ 
синную цедру, кн. 3. . хххш 

Способъ заготовлять апель¬ 
сины, кн. 3.XXXII 


Способъ заготовлять арти¬ 
шоки въ банкахъ, кн. 3. хіх 
Способъ заготовлять астра- 
гопъ въ бутылкахъ, к. 3. ххѵп 
Способъ заготовлять бобы 
бѣлые въ банкахъ, кн. 3. ххи 
Способъ заготовлять бобы 
зеленые въ банкахъ, к. 3. ххи 
Способъ заготовлять грибы 
въ банкахъ, кн. 3. . . ххш 

Способъ заготовлять грибы 
въ бутылкахъ , кн. 3 ххѵ 
Способъ заготовлять горохъ 
въ бутылкахъ, кн. 3 . ххіѵ 


Способъ заготовлять зеле¬ 
ный горохъ въ банкахъ, 
кн. 3 ...... . ххі 

Способъ заготовлять кардо- 
ны въ банкахъ, ки. 3 . хі 
Способъ заготовлять пер¬ 
сики, кн. 3. . . . . . ххх 

Способъ заготовлять пом- 


доры или томаты, ке. Зѵ ххѵі 
Способъ заготовлять пюре 
изъ земляники съ саха¬ 
ромъ, кн. 3. . ... хххш 

Способъ заготовлять сокъ 
изъ фруктовъ и ягодъ съ 
сахаромъ, кн. 3 . . • ххш 

Способъ заготовлять цико¬ 
рій въ банкахъ, кв. 3 . ххш 
Способъ заготовлять шпв- 
. натъ въ банкахъ, кв. 3; ххш 
Способъ заготовлять шпи¬ 
натъ въ бутылкахъ, к. 3. ххѵі 
Способъ заготовлять ща¬ 
вель въ бутылкахъ, к. 3. ххѵі 
Способъ коптить свиное въ 
кускахъ сало для шпи¬ 
говки, кн. 3. . . . . хих 

Способъ коптить селедки, 

кн. 3. . . . . . . ХЬТІІІ 

Способъ коптить сиги, к. 3. 
Способъ приготовлять вѣт- 
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чину на манеръ Вест¬ 
фальской , кн. 3. . . . хьѵ 

Способъ приготовлять жит¬ 
ную зеленую крупу, к. 3. 83 

Способъ приготовлять или 
квасить шинкованную ка¬ 
пусту, кн. 1.249 

Сиособъ приготовлять око¬ 
рока малосольные, кн. 3. хиѵ 
Способъ приготовлять пю¬ 
ре изъ ягодъ съ саха¬ 
ромъ, кн. 3. . , • . XXIX 

Способъ приготовлять 
рейнглоды, мирабели и 
вишни, кн. 3 . . . . XXXI 

Способъ пр иготовлять 
сокъ изъ ягодъ безъ са¬ 
хару, кн. 3.ххѵш 

Способъ приготовлять сыръ 
изъ гусиныхъ печенокъ, 
кн. 3. . . . . . . . хих 

Способъприготовлять смор¬ 
чки въ банкахъ, кн. 3 . ххіѵ 
Способъ приготовлять 
Фрукты и ягоды безъ 
сахару, кн. 3 . . . . ххх 

Способъ солить солонину, 

кн. 3.хілі 

Способъ солить ветчину, 
кн. 3 ...... . хин 

Способъ сушить зеленый 
горошекъ, кн* 3 . . . хххѵі 

Стерляди натурально, кн. 2. 194 

Стерлядь вареная на пару, 

кн. 3 ..160 

Стерлядь Ладожская (ко- 
етюшка) по-русски съ 
огурцами, кн. 2. . . • 151 

Стерлядь натурально съ 
хрѣномъ, кн. 1 . . . 143 

Стерлядь по-русски съ огур¬ 
цами, кн. 1 . . . . • 158 

Сколъ въ день Св. Пасхи, 
кн. 2 ....... 151 
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Столъ въ Рожественскій 
Сочельникъ, кн. 2. . . 270 

Струцель по-нѣмецки съ 
изюмомъ, кн. 2. . . 201 

Студень изъ разностей по- 
Французски, кн. 3. . . 122 

Студень изъ рыбы съ хрѣ¬ 
номъ, кн. 2.272 

Студень изъ телячьихъ но¬ 
жекъ и грудинокъ, кн. 2 91 
Судакъ глясованный въ печ¬ 
кѣ по-нормандски съ ус¬ 
трицами , кн. 1. ... 148 

Судакъ жареный, кн. 2. . 208 

Судакъ жареный въ печкѣ 
подъ бешемелью, кн. 1 . 151 
Судакъ натурально гарниро¬ 
ванный раками, кн. 1. . 150 
Судакъ натурально съ кар¬ 
тофелемъ, кн. 2 . . . 186 

Судакъ на холодное съ раз¬ 
нымъ гарниромъ, кн. 2 • 241 
Судакъ на холодное съ раз¬ 
нымъ салатомъ, кн. 2 . 185 
Судакъ йодъ бѣлымъ соу¬ 
сомъ, кн. 2.183 

Судакъ съ рисомъ по-ита- 
ліански, кн. 3 . . . . 145 

Судачки жареные по-нѣмец¬ 
ки, кн. 1.153 

Судачки натурально, кн. 3. 170 
Супъ англійскій Виндзоръ, 

кн. 3.75 

Супъ бернскій съ молодымъ 
кореньями, кн. 1 ... 72 

Супъ изъ апельсинъ съ си¬ 
гомъ по италіански, кн. 3 98 
Супъ изъ барашка съ ви- 
номъ лафитомъ, кн. 3 . 65 

Супъ изъ вишенъ со смо¬ 
ленскими крупами, кн. 3. 93 
Супъ изъ гусиныхъ потро¬ 
ховъ, кн. 2 . . . . . 64 

Супъ италіанскій съмакаро- 
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нами, кн. 1 . . ... 71 

Супъ италіанскій съ устри¬ 
цами, кн. 3.73 

Сунъ изъ корюшки по-ли¬ 
вонски, кн. 2 . . . . 174 


Супъ изъ куръ по-польски, 

кн. 1.87 

Супъ изъ латуку лейзенован- 
ный, кн. 1.81 


Супъ изъ малины съ равіо¬ 
лями, кн. 3 ..... 94 

Супъ изъ молодаго бараш¬ 
ка съ рисомъ, кн. 2 . . 68 

Супъ изъ молодаго гороху 
съ рисомъ, кн. 2 ... 67 

Супъ изъ наваги съ устри¬ 
цами, кн. 3.79 

Супъ изъ перловыхъ крупъ 
со сметаной, кн. 2. . . 170 

Супъ изъ разныхъ корень¬ 
евъ, кн. 1 ... . . 77 

Супъ изъ разныхъ корень¬ 
евъ съ клецками, кн. 1. 69 

Супъ изъ разныхъ корень¬ 
евъ по-нѣмецки, кн. 1 . 70 
Супъ изъ разныхъ корень¬ 
евъ съ пармезаномъ, кн. 

2. ........ 63 

Супъ изъ рису по-италіан- 
ски съ пармезаномъ, кн. 3 66 

Супъ изъ рыбы съ лапшею, 

кн. 2 ..172 

Супъ изъ рыбы съ Фарпйі- 
рованною щукою, кн. 3 . 89 

Супъ изъ сига съ перловы¬ 
ми крупами, кн. 2 . . . 230 

Супъ изъ сморчковъ ПО' 
русски, кн. 3 .... 68 

Супъ изъ сушеныхъ Фрук¬ 
товъ съ равіолями, кн. 2. 174 
Супъ изъ телячьихъ потро¬ 
ховъ по-нѣмецки, кн. 3 . 78 

Супъ изъ телячьихъ почекъ, 
кн. 3 . ..93 
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Супъ изъ утки съ перловы¬ 
ми крупами, кн. 2. . . 63 

Супъ изъ черники съ яок* 

лями, кн. 2.173 

Супъ изъ щавеля лейзено- 
ванный, кн. 2 . . . . 169 

Супъ калія съ астрагономъ, 

кн. 2.. . 73 

Супъ калія съ огурцами, кн. 

1. . ..92 

Супъ колчанъ съ пюре зе¬ 
мляничнымъ, кн. 3 . . 92 

Супъ колчанъ изъ Фруктовъ, 

кн. 3 . 91 

Супъ консоме съ бисквитомъ 
заварнымъ, кн. 1 ... 89 

Супъ консоме съ блинами, 

кн. 1.89 

Супъ консоме съ брюссель¬ 
скою капустою, кн. 1. . 86 

Супъ консоме съ будинъга- 
ми изъ творогу, кн. 3 . 86 
Супъ консоме съ верми¬ 
шелью, кн. 1 .... 84 

Супъ консоме съ виномъ 
мадерою, кн. 3 . . . . 87 

Супъ консоме съ выпуск¬ 
ными яйцами, кн. 1 . . 85 

Супъ консоме съ гарниромъ 
по-французски, кн. 3. . 96 

Супъ консоме съ гренками, 

кн. 1 . ..91 

Супъ консоме съ грибами: 

кн. 1 . . . , . . . 90 

Супъ консоме съ веленою 
спаржею, кн. 1 . . . . 92 

Супъ консоме съ картофель¬ 
ною крупою, кн. 3 . .95 

Супъ консоме съ кашею, 

изъ смоленскихъ крупъ, 
кн. 1 . . ..... 83 

Супъ консоме съ клецками 
, изъ суфле, кц. 3 . . . 92 

Супъ консоме съ кнелями, 
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Супъ консдме съ кремомъ 
заварнымъ, кн. 1 . . . 

Супъ консоме сѣ крупою 
изъ зеленаго жита, к. 3. 
Супъ консоме съ лазанка- 
ми, кн. 1. • . • • . 

Супъ консоме съ латукомъ 
и разными кореньями, 
кн. 1. 
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82 

85 

83 

85 

86 


Супъ консоме съ лимонны¬ 
ми клецками, кн. 3 . . 85 

Супъ консоме съ макарона¬ 
ми, кн. 1.88 

Супъ консоме съ манными 
клецками, кн. 3 . . . 83 

Супъ консоме съ ноклями, 
кн. 1.84 


Супъ консоме съ омлетомъ, 
кн. 3.84 


Супъ консоме , съ петиту 
Фаршированнымъ, кн. 1. 
Супъ консоме съ Пожарски¬ 
ми котлетами, кн. 3 . . 

Супъ консоме съ полентою 
по-италіански, кн. 1 . . 

Супъ консоме съ равіоля¬ 
ми, кн. 1 ..... • 

Супъ консоме съ раками, 

кн. 3. 

Супъ консоме съ рисомъ, 
кн. 1 . . . . . • • 


88 

90 

91 

84 

85 
83 


Супъ консоме съ рисовыми 
клецками, кн. 3. ... 88 

Супъ консоме изъ рыбы съ 
ершовыми Филеями, к. 1. 88 

Супъ консоме со сбивны¬ 
ми клецками, кн. 1 . . 87 

Супъ консомё со свѣжимъ 
кореньемъ, кн. 1 . . . 90 

Супъ консоме съ тапіокой, 
кн. 1 . . . . . . . 86 

Супъ консоме съ телячьи¬ 
ми почками, Кн. 3. . .97 


Стр. 

Супъ консоме съ турецки¬ 
ми бобами, кн. 3 . . . 89 

Супъ консоме съ Фарширо¬ 
ванными артишоками, к. 3 88 
Супъ консоме съ Фарширо¬ 
ванными дроздами, к. 3. 82 
Супъ консоме съ Фарши¬ 
рованнымъ картофелемъ, 

кн. 3.87 

Супъ консоме съ Фарширо¬ 
ванною кнелью, кн. 3. . 97 
Супъ консоме съ Фарширо¬ 
ваннымъ лукомъ, кн. 3 . 91 
Супъ консоме съ Фарширо¬ 
ванными сморчками, кн. 3 94 
Супъ консоме съ яйцами, 
кн. 3 ....... 98 

Супъ кремъ изъ рису, к. 2. 66 
Супъ крупникъ съ перло¬ 
выми крупами, кн. 3. . 73 

Супъ лагерный, кн. 3 . . 71 

Супъ лейзенованый съ раз¬ 
ными кореньями, кн. 3 . 77 
Супъ лейзенованный съ Фар¬ 
шированными огурцами, 

Супъ ливонскій съ корень¬ 
ями, кн. 3.63 

Супъ малороссійскій изъ 
розсады съ копченою гру¬ 
диною , кн. 3 .... 76 

Супъ миндальный съ са- 


гомъ, кн. 2.271 

Супъ молочный съ лапшею, 
кн. 2 ....... 170 

Супъ нѣмецкій ѴѴаазег-вир- 

ре, кн 3.89 

Супъ перловый съ гриба¬ 
ми, кн. 2.233 

Супъ португальскій остро¬ 
ва Мадеры, кн. 3. . . 74 

Супъ потрохъ изъ цыплятъ, 
кн. 3 ....... 90 

Супъ пюре изъ бобовъ съ 
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крутонами, кн. 2 . . . 235 

Сунъ пюре изъ ветчины, 

кн. 2 ..64 

Супъ пюре изъ гороху съ 
гарниромъ, кн. 2 ... 68 

Супъ цюре изъ гороху но- 
гречески, кн. 1. ... 79 

Супъ пюре изъ гороху съ 
крутонами, кн. 2 . . . 232 

Супъ пюре изъ зайцовъ по- 
малороссійски , кн. 2. . 69 

Супъ цюре изъ зеленаго 
, гороху, кн. 1 .... 63 

Супъ пюре изъ земляныхъ 
грушъ съ гренками, к. 1 . 64 

Супъ пюре изъ кардоновъ 
съ равіолями, кн. 1 . . 78 

Супъ пюре изъ картофеля 
съ равдолями, кн. 2 . . 233 
Супъ пюре цзъ картофеля 
съ сигомъ, кн. 1 . . . 81 

Супъ пюре изъ каштановъ 
съ гренками, кн. 1 . . 76 

Супъ пюре изъ куръ съ 
гарниромъ, кн. 3 . . . 74 

Супъ цюре изъ куръ съ 


гренками, кн. 1. . . . 63 

Супъ пюре изъ куръ съ 
равіолями, кн. 2 ... 67 

Супъ шрре изъ лабардану , 
кн. 1 ....... 71 

Супъ пюре изъ луку, кн. 2. 67 


Супь пюре изъ луку съ 
кнелями, кц. 2 . . . . 169 

Супъ пюре изъ луку съ са- 
гомъ, кн. 3 . . . . . 76 

Супъ пюре изъ молодой ку¬ 
курузы, кн. 3 . . ..70 

Супъ пюре изъ моркови и 
разныхъ кореньевъ, к. 1. 73 
Судъ пюре цзъ домдоровъ, 
кн. 3 .... ... 72 

Супъ цюре по-провански, 
кн. 3 ..»»•• « 66 


Стр, 

Супъ шоре изъ разной ди¬ 
чи съ гарниромъ, кн. 1. 74 
Супъ пюре изъ разныхъ 
кореньевъ съ сагомъ, к. 1. 66 

Супъ пюре изъ раковъ, к. 1. 68 
Супъ пюре изъ раковъ съ 
рисомъ, кн. 2 . . . . 231 

Супъ пюре изъ раковъ съ 
рисомъ, кн. 3 .... 79 
Супъ пюре изъ рѣпы съ 

уткою, кн. 3.67 

Супъ пюре изъ свѣжихъ 
огурцовъ, кн. 3 ... 71 

Супъ пюре изъ селлерея, 
кн. 3 ....... 81 

Супъ пюре изъ сладкихъ 
кореньевъ, кн. 3 ... 69 
Супъ пюре изъ спаржи съ 
зелеными кнелями, кн. 1. 70 
Супъ пюре изъ тыквы, 
кн. 2 ....... 64 

Супъ пюре по-Фрадцузски, 
кн. 3 . • . . . . . 63 
Супъ пюре изъ чечевицы 
съ кореньями, кн. 2 . . 170 

Супъ пюре изъ чечевицы 
по-французски, кц. 1. . 74 
Супъ пюре изъ щавеля съ 
вермишелемъ, кн. 3 . . 70 
Супъ пюре изъ щавеля съ 
рисомъ, кн. 1 . . . .73 
Супъ пюре изъ щшшату съ 
. клецками, кн. 4. . . . 80 

Супъ разсольникъ съ огур¬ 
цами, кн. 1. .... 68 

Супъ разсольникъ съ осе¬ 
триною, кн. 2 , . . . 230 

Супъ разсольникъ съ по¬ 
росенкомъ, кн. 3 . . .64 

Супъ раковый по-мѣщан¬ 
ски, кн. 2.65 

Супъ русскій изъ бѣлыхъ 
грибовъ, кн. 3. . . . 79 
I Супъ французскій въ Фар- 
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шарованными жаворонка* 

ками, кн. 1.72 

Сунъ Французскій съ жел- 

вьемъ, кн. 1.65 

Супъ шотландскій изъ пер¬ 


ловыхъ крупъ, кн. 1. . 68 

Суфле изъ бекасовъ, кн. 1. 178 
СуФле съ ванилью, кн. 1. 203 
Суфле изъ * зайца съ блан- 
кетомъ, кн. 3 . . . .185 

Суфле изъ картофеля съ ер¬ 
шовыми Филеями, кн. 2. 115 
Суфле изъ малины съ бли¬ 
нами, кн. 3.242 

Суфле съ мармеладомъ яб¬ 
лочнымъ, кн. 2. . . . 134 

Суфле съ пармезаномъ по- 
италіански, кн. 2 . . . 193 

Суфле изъ прозрачныхъ 
блиновъ , кн. 2. . . . 82 

Суфле изъ рябчиковъ съ 
шампиньонами, кн. 1. . 164 

Суфле въ хрустадахъ съ 
пармезаномъ, кн. 1. . . 109 
Сырты натурально, кн. 2 . 287 
Сырты новгородскіе жаре¬ 
ные, кн. 3.259 

Сыръ американскій, кн. 3. 263 
Сыръ изъ гусиныхъ пече¬ 
нокъ, кн. 3.хых 

Сыръ Лимбургскій, кн. 2. 286 
Сыръ Литовскій съ тми¬ 
номъ , кн. 2. . . . . 284 

Сыръ Французскій , кн. 2. 286 
Сыръ Шведскій , кн. 3. . 265 

Сыръ Швейцарскій, кн. 1. 253 
Сыръ Швейцарскій зеле¬ 
ный, кн. 2.286 

Сырники по-польски, кн. 2. 202 

’Т. 

Тартины изъ ветчины, кн. 1. 256 
Тартины изъ дичи, кн. 4. 255 


Стр, 

Тартины изъ икры, кн. 1. 256 
Тартины изъ миногъ, кн. 3 262 
Тартины изъ почекъ съ кар- 
нишонами, кн. 3 . . . 261 

Тартины съ маринованны¬ 
ми устрицами, кн. 3 . . 267 

Тартины съ сальпико-- 
номъ, кн. 2 . . . . . 286 
Тартины съ селедкою и яб¬ 
локами, кн. 3 . . . . 261 
Тартины съ телячьею пе¬ 
ченкою, кн. 2 . . . . 287 

Тартины съ телячьими моз¬ 
гами, кн. 2.282 

Тартины съ Фарширован¬ 
ными томатами, кн. 3 . 264 

Тартины изъ ржанаго хлѣ¬ 
ба съ яблоками, кн. 3 . 136 

Тартины изъ раковъ, кн. 1, 254 
Тартины изъ рыжиковъ , 

кн. 3 ..267 

Тартины изъ солонины, 

кн. 1.256 

Тартины изъ сыртовъ, кн. 3. 262 
Тартины изъ творогу со 
смѣтаной, кн. 2. . . . 285 

Тартины изъ телятины, вет¬ 
чины и солонины, кн. 1. 256 
Тартины изъ яицъ, кн. 4. 256 
Тартины съ грибами, кн. 3. 260 
Тартины съ маіонезомъ, 
кн.- 1 . . . . . . .253 

Тартлеты изъ грушъ съ ме- 
рингами, кн. 3 . . . . 241 

Тартлеты изъ дичи, кн. 1. 255 
Тартлеты съ выпускными 

яйцами, кн. 2.82 

Тартлеты съ макаронами по- 
италіански, кн. 1 . . . 106 

Тартлеты съ мармеладомъ 
абрикоснымъ, кн. 1 . . 211 
Тартлеты съ мармеладомъ 
фруктовымъ, кн. 1. . . 214 
Тартлеты съ разными Фрук- 
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тами, кн. 3.226 

Тартлеты съ Фаршемъ годи- 
во съ шампиньонами, кн. 1. 102 
Тартлеты съ яблоками и ме- 
рингами, кн. 3 . . . 236 

Творогъ со смѣтаной, кн. 3. 265 
Телячьи головки для суповъ 
и гарнировъ, кн. 1. . . 302 

Телятина жареная по-сла¬ 


вянски .153 

Телятина жареная, по-поль¬ 
ски, кн. 2.162 

Телятина съ вишнями, по- 

Вѣнски, кн. 3.137 

Телятина съ пармезаномъ, 

кн. 3.257 

Телячьи молоки съ разнымъ 


гарниромъ, кн. 2 . . . 100 

Телячья грудина Фарширо¬ 
ванная чернослив., кн. 2. 107 
Тонъ маринованный, кн. 2. 283 
Торгъ зеленый, кн. 3 . . 314 

Торгъ курятный, кн. 3. . 291 

Торгъ овощно-Фруктовый, 

кн. 3 . 331 

Торгъ рыбный, кн. 3 . . 299 

л Тортъ Англійскій (Зонре- 

ап§1аізе), кн. 3 . . . . 228 

^ Тортъ бисквитный съ абри¬ 
коснымъ желе, кн. 1 . . 235 

Тортъ съ вареными Фрукта¬ 
ми, кн. 1.212 

Тортъ Вѣнскій, съ желе, изъ 
вина шампанскаго, кн. 1. 227 
Тортъ Вѣнскій съ мармелад. 

изъ крас, смородины,кн. 1. 208 
Тортъ изъ бисквита, изъ 
ржанаго хлѣба, кн. 2 . . 213 

Тортъ изъ печенокъ съ тру- 
Фелемъ, кн. 3 . . • • 195 

Тортъ изъ рису съ мармела¬ 
домъ абрикоснымъ, кн. 2. 140 
Тортъ изъ рыбы съ анчоу¬ 
совымъ масломъ, кн. 2 . 181 


Стр. 

Тортъ изъ слоенаго тѣста 
съ мармеладомъ, кн. 3 . 236 
‘Тортъ изъ цыплятъ, кн. 2. 117 
Торты изъ цыплятъ, по- 

польски, кн. 3.105 

Трубочки со сливками, кн. 2. 137 
ТрюФель вареный въ винѣ 
шампанскомъ, кн. 1 . . 197 
Трюфели для гарнировъ, к. 1. 302 
Трюфели Французскіе, кн. 1. 302 
Трюфели шинкованные съ 
краснымъ соусомъ, кн. 3. 219 
Трюфели Юго и Западно- 
Россійскіе, кн. 1 . . . 302 
Тыквенная каша, по-мало¬ 
россійски, кн. 3 . . . 218 

Тѣсто для клецокъ, кн. 1. 306 
Тѣсто для кулебякъ и пи¬ 
рожковъ, кн. 1 . . . . 304 

Тѣсто для лапши, кн. 1. . 304 
Тѣсто для пастетовъ, кн. 1. 305 
Тѣсто для петишу, кн. 1 . 304 
Тѣсто для петишу жаренаго, 

кн. 1 ..306 

Тѣсто для поочковъ, кн. 1. 305 
Тѣсто для равіолей и дру¬ 
гихъ пирожковъ, кн. 1 • 304 
Тѣсто сдобное, кн. 1. . • 304 
Тѣсто слоеное, кн. 1. • * 303 

Тюря изъ кис. капусты, к. 2. 242 

У. 

Угорь жареный на ростѣ съ 
соусомъ монтпеліерскимъ, 

кн. 3.140 

Угорь съ бѣлымъ соусомъ, 

кн. 2 ..140 

Угорь съ роста, съ холод¬ 
нымъ соусомъ, кн. 1. * 136 

Уксусъ для маринаты от¬ 
варной , кн. 1 . . • . 306 

Устрицы для гарнира, кн. 1. 306 
Устрицы на раковинахъ съ 












XXX 


' Стр. 

пармезаномъ, кн. 3» . . 258 

Устрицы натурально, кн. 3. 258 
Устройство кухни, кн. 1. .' VII 

Утки молодые съ оливками, 

кн. 2., . ПО 

Утки съ рѣпою, кн. 3 . . 191 

Ушки изъ рыбъ, кн. 2 . .171 

Ушки телячьи маринован¬ 
ные, кн. 2 .... . 283 
Ушки телячьи Фарширован¬ 
ные, съ краснымъ соу¬ 


сомъ, кн. 2 ..... 97 
Уха изъ налимовъ со щаве¬ 
лемъ, кн. 2 .... . 234 


Уха изъ разной рыбы съ 
кореньями, кн. 2 . . . 172 

Уха изъ рыбы съ кнелями, 

кн. 2.175 

Уха изъ стерляди съ печен¬ 
ками, кн. 1. .... 75 

Ф. 

Фазанъ но-Французски съ 
Фруктами, кн. 1 . . . 163 

Фаршъ гротанъ изъ гуся и 
каплуна, кн. 1 . . . . 307 

Фаршъ гротанъ изъ телячь¬ 
ихъ печенокъ, кн. 1 . . — 

фаршъ для барашка, кн. 2. 159 
Фаршъ для индѣйки изъ ма^ 
кароновъ, кн. 3. . . . 129 

Фаршъ для пирожковъ съ ра¬ 
ковыми шейками, кн. 3. 118 
Фарщъ для поросенка, кн. 1. 185 
Фарщъ для цыплятъ, кн. 1. 184 
фарщъ изъ каши для бара¬ 
нину, кн. 2 ..... 93 
фарщъ рз'н лапши для по¬ 
росенка, вд, 2 . . , . 161 
филеи изъ анчоусовъ съ 
оливками, ан. 3. . . , 260 
филей изъ барашка щпиго- 
иащньійс> раэиою аелечью, 
кн ? 1 , , , * , /,126 
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Филеи изъ бекасовъ на хру- 
стадахъ, кн. 3 . . . . 185 

Филеи изъ глухарей мари¬ 
нованные, съ гарниромъ, 

кн. 3.152 

Филей изъ гуся съ помдора- 

ми , кн. 3.169 

Филей изъ индѣйки подъ 
бешемелью, съ каштана¬ 
ми, кн. 1.137 

Филей изъ индѣйки, съ пю¬ 
ре изъ вишенъ, кн. 3 . 189 

Филей изъ индѣйки съ шо¬ 
ре, изъ дичи, кн. 3 . . 175 

Филеи изъ индѣекъ съ язы¬ 
комъ на пюре изъ разной 

зелени, кн. 1.161 

Филей изъ копченаго гуся 
натурально, кн. 3 . . . 261 

Филеи изъ куропатокъ въ 
крепияетѣ, съ труФелемъ, 

кн. 1.163 

Филеи изъ куропатокъ съ 
пюре изъ тыквы, кн. 3. 177 
Филеи изъ куропатокъ съ 


пюре чечевичнымъ, кн. 3. 183 
Филей изъ лососины на хо¬ 
лодное, по-провански, кн. 

2 . . .. 88 

Филей изъ лося по-литов¬ 
ски, кн. 2..84 

Филей изъ лося по-поль- 

• ски, ке. 2. 100 

Филеи изъ наваги въ па- 
пильотахъ съ бешемелью, 
кн. 1.161 


Филей изъ наваги съ соу¬ 
сомъ пикантомъ, кн. о. 261 
Филея изъ налимовъ въ па- 
пильотахъ, кн. 2 . . . 108 

Филеи изъ плотвы жареныя, 
кн. 2 205 

Филей изъ поросенка, кн. 2. 286 
филей изъ поросенка, щри- 
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гованный съ шинкованною 
капустою, кн. 2 . . .88 

Филей изъ ростбиФа на хо¬ 
лодное, съ равиготомъ, 

кн. 2.87 

Филеи изъ рябчиковъ (а Іа 
Магеп^о), кн. 3. . . . 198 

Филеи изъ рябчиковъ, Фар¬ 
шированные, съ труФе- 

лемъ, кн. 1.179 

Филеи изъсардиновъ, кн. 1. 255 
Филей изъ серны, по-пор¬ 
тугальски, кн. 3. . . . 143 
Филеи изъ судаковъ на ра¬ 
ковинахъ, кн. 3 . . . . 150 

Филеи изъ судака на холод¬ 
ное, по-провански, кн. 1. 125 
Филеи изъ судака на хру- 
стадахъ съ шампиньона¬ 
ми, кн. 3.152 

Филеи изъ тетеревей съ мас- 
седуаномъ, кн. 2 . . . 108 

Филей изъ телятины съ 
польскимъ соусомъ, кн. 1. 141 
Филеи изъ тетеревей Фар¬ 
шированныя, кн. 3 . . 196 

Филеи изъ утокъ на пюре 
изъ зеленой спаржи, кн. 1. 166 
Филеи изъ утокъ съ апель¬ 
синами, кн. 3 . . . . 188 

Филей изѣ утокъ съ раз¬ 
нымъ гарниромъ, кн. 1 . 157 
Филей изъ куръ съ рисомъ 
по-италіански, кн. 3 . . 178 

Филей изъ угря съ соусомъ 
пИкантомъ, кн. 3 . . . 175 

Филей изъ Форели съ роста, 
соусъ женевскій, кн. 1 . 154 
Филей изъ цыплятъ въ маіо- 

незѣ, кн. 1. ИЗ 

Филей изъ щуки съ капу¬ 
стою, кн. 2 . . . . .191 

Филей, маринованный съ ос¬ 
тро - крѣпкимъ соусомъ, 
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КН. 1.114 

Филеи подъ бѣлымъ соу¬ 
сомъ, съ печенками на¬ 
лима, кн. 1 * . . . . 146 

Филей серны, маринован¬ 
ный остро-крѣпкимъ соу¬ 
сомъ, кн. 1.121 

Филеи изъ куръ подъ бе- 
шемелью на пюре изъ ар¬ 
тишоковъ, кн. 1 . . . 173 

Филеи изъ цыплятъ , Фар¬ 
шированные на пюре, съ 
шампиньонами, кн. І . . І50 

Филей, Фаршированный по- 
польски, кн. 1 . . . . 123 

Филей шпигованный по-нё- 
аполитански, кн. 1 . . 152 

Филей шпигованный, съ ка¬ 
штанами и разнымъ гар¬ 
ниромъ, кн. 1 . . . . 112 
Форель по-флотски, кн. 2. 190 
Форель Съ роста по-англій¬ 
ски, съ каперсами,кн. 1. 156 
Форель шпигованная съ 
разнымъ гарниромъ, кн. 1 1Й8 
Форелькй гатчинскіе по-нѣ¬ 
мецки, кн. 3 . . . . 150 
Форшмакъ йзъ дйнй, кн. 3. 262 
Форшмакъ изъ телятины, 


кн. 2 ...... . 284 

Форшмакъ ливонскій изъ 
рыбы, кн. 2’.279 


Фрикандо телячье Глясовай- 
ное, съ цикоріемъ, кн. 1. 128 
Фрикайдо телячье съ масе¬ 
дуаномъ, кн. 2 . . . .98 

Фрикасе иВъ цыплятъ на 
холодное, кй. 1. . . ♦ ІІб 

Фрикасе изъ цЫйлятъ съ 
шамйиньонами, кн. 2 . . ш 

Фрйкасе изъ молодыхъ ин¬ 
дѣекъ съ шаМйййьЙнаМй, 
кн. 3 . . . . . V . І97 
Фритюръ, ив. І . . . . 307 
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Форельки гатчинскіе съ 
равиготомъ, кн. 2. . . 109 

Форельки гатчинскіе нату¬ 
рально съ прованскимъ 
соусомъ, кн. 1 . . . ♦ 149 


Ж. 


Хлѣбъ бѣлый тертый, кн. 1 308 
Хлѣбъ или (стой!;) для шам¬ 
пиньоновъ, кн. 2 . . 132 

Холодная корюшка съ соу¬ 
сомъ, кн. 3 . . . . . 257 

Холодная телятина (Іі Іа шаі- 
іге сГЬоІеІ), кн. 3 . . . 140 

Холодная телятина по-швед¬ 
ски, кн. 3.132 

Холодное изъ ершовыхъ Фи¬ 
леевъ съ раковыми шей¬ 
ками, кн. 1 . . . . . 122 

Холодное изъ куропатокъ 
по-французски, кн. 1 . . 114 

Холодное изъ раковыхъ ше¬ 
екъ съ бланкетомъ, кн. 1. 128 
Холодное изъ рыбы съ про¬ 
ванскимъ соусомъ, кн. 2. 185 
Холодное изъ свѣжихъ снят- 
ковъ на раковинахъ, кн. 3 125 
Холодное изъ стерляди по- 
русски, съ огурцами, кн. 1 129 
Холодное изъ телячьей го¬ 
ловки по-польски, кн. 3 127 


Холодное изъ телячьихъ 
языковъ натурально, кн. 2. 84 

Холодное Филей изъ лососи¬ 
ны съ соусомъ пикантрмъ, 

кн. 3 . ..139 

Холодникъ польскій со смѣ- 
таною, кн. 1. . . . . 84 
Холодное крештеты изъ ди¬ 
чи, кн. 2 . . • • • • 284 
Холодное цыплята съ масе¬ 


дуаномъ, кн. 3 . . . .130 

Холодное перепелки по Фран- 


Стр, 

цузски, кн. 3 . . . . 137 

Холодный пастетъ изъ пу- 
лярды на раковинахъ , 

кн. 1.. 124 

Хрустадъ изъ дроздовъ со 
сморчками, кн. 2 . . . 114 

Хрустады изъ каши съ 
сальниковомъ, кн. 2 . . 238 

Хрустады изъ хлѣба по- 
Французеки, кн. 1. . . 108 

Хрустады изъ хлѣба съ шам¬ 
пиньонами, кн. 2 . . . 254 

Хрустады изъ хлѣба съ ер¬ 
шовыми 'Филеями, кн. 2. 178 
Хрустады изъ цыплятъ съ 
бешемелью, кн. 1 . . .98 

Хрустады изъ шинкован¬ 
ныхъ макароновъ съ саль¬ 
пикономъ, кн. 1 ... 96 

Хрустады съ сальпикономъ 
по-испански, ки. 1 . . 94 

Хрустады съ жареными 
кильками, кн. 3 . . . 260 

Хрустадъ изъ хлѣба, гарни- 
.рованный бланкетомъ , 
кн. 2.112 


Хрустадъ холодный съ ры¬ 
бою, кн. 2.136 

Хрустъ жареный съ мар¬ 
меладомъ по - польски , 

кн. 1.207 

Хрѣнъ заварной для гарни¬ 
ровъ, кн. 1 . . . . 308 

Хрѣнъ для поросенка, кн. 1. 308 
Хрѣнъ для ростбифа и 6иф- 
стекса, кн. 1. . ... 309 

Хрѣнъ для студня со сме¬ 
таною, кн. 2. 92 

Хрѣнъ для холоднаго, кн. 1. 308 


ц 

Цыплята въ папильотахъ, 
кн. 3,.681 









ши 


Стр. 

Шарлятд .подъ зеленымъ 
соуеемъ, ,кя» 1» , « .. . 149 
Цыплята . по-итадіавски съ: 
і шампиньонами* кв. 1. . 159 

Цыпдятаео смортаами,кн.З 170 
Цыплята съ, астрагономъ, . 
ПІЯ* !.:> * • * * . 156 

Цыплята съ лапшою, кн.. 2 103 
Щшлята съ.пармезаномъ г 

КН»І. ■■ 4 ^ і • | . .4 :. ' • '« . , 170 

Цьіплята <х>арши,рованные 
и рисомъ ;СЪ блавкетомъ, 
кн. ( .;,4* уг... '... ..... . , 174 

Ць&пдятд .Фаршированные. 

V шаданвнйонами, кн; Ц; .155 
Цыплята холодные съ соу- : 
і еомъ .радартотомъу кн. 3.119 
ВДѢтяайі!чаі*у«та* кн. 1» л 267 
Цвѣтная капу ста мариаованг 
ОбМ, кн. 3. .кг. .. . . 262 
Цвѣтнаяікавуцта інатурадь-.. 

но,, ван 2* , л : л 261. 

Цвѣтная, капуста по-поіь-.. . 

скв*. ;кв .іЛ • ;.і:.:. ■ л : ‘л .і ІШ 
Цвѣтвая.капу ста оъ .бѣлымъ м; 

4СОуеОМЪ> КНм Зиі-*гкі:'Ѵ:4.:ЗМ[Зч 
Цвѣтнаявашуста съ аеленыо г; 

и.ьЦ • і к . .....251 

Цвѣтная, капуста, съ тармя^ 

заномъ, кн. 1.192 

Цикорій или авдивій, кн. 1 268 
Цикорій по-нѣмецки, кн. 1 240 
Цикорій събешемелью,кн. 1 196 
.... ...... * 

ч. 


Чай, ке. 2. ..... . ххѵ 

Чай желтый, кн. 3. . . . 275 


Черепахи живыя, кн. 1. . 309 

Чечевица съкруТонами,кн. 2 260 

Ш. 

Шампиньоны, кн. 1. • .310 

Шампиньоны натурально, 


С*|>» 

кн. 2. ...... . . . . 131 

Шампиньоны рублейные * ‘ 
кш 1. . ь л . . 810 

Шампиньоны картирован¬ 
ные, кн. 1. . . . . . 254 

Шампиньоны ^арпійрован** 
ные шьпровайсйиу кн. 3 220 
Шарлотъ ивъ грушъ, кн. 3 233 
Шарлотъ изъ бисквиту еъ : 

мороженымъ, кн. 2. . . 148 
Шарлотъ изъ яблоковъ съ 
Фруктовымъ ійрШАйшѣ* 
ян.* 3>. .'«•* * \ 1 , ѵ ; г . * 230 

Шарльтъ яблочный изъліёр* 
наго хлѣба,* кні 1. . . . 200 

Шемая «донская, йй. 3. V і 23& 
Шинкованная капуста, кн. 1 310 
Шинкованная .капуста по- 
нѣмецки съ кресомъ, и 
настурціею, кн. 1. . л 250; 
Шинкованная капуста оъ 
*«№Чоувами*й -Міойам^у 

«*;}•« Г-ѵ‘25б; 

Шоколадъ* *йѴ 2^4 
Шоколадъ холодный, кн. 3 278 
Шпикъ, кн. 1* >. . . . 310 

Шпинатъ зимній (ярмушъ) 

! 1 ёъ *кр 5 ^ойЙ!іг, Ян?2і '-Ѵ*2$Г* 
Шпинатъ--събешемелемъ, 

; кн. 3.220 

Шпинатъ съ яйцами вы- 
\ пускными, кн. 1. . . . 195 

Шпинатъ натурально, кн. 3 218 
Ш*уфвтъ холодный съ то¬ 
матомъ, кн. 3.266 

ШтуФатъ съ красною капу¬ 
стою, кн. 2.99 

Шашлыкъ изъ баранины, 
кн. 3.. . 268 

щ 

Щавель, Кн. 1.268 

Щавель съ яйцами вы нус- 












хххіѵ 


Стр; 

ИНЫМИ, КН..1. Й • .. . . / •: 467 
Щ и бѣлыб) кн« 1* • 67 

Щи съ грыбамц, кц. 2.; • 252 
Щй зеленые съ крапины 
съ гарниромъ,, кн. 1. . . 79 

Щи русскіе лѣнивые, кн, 3 80 
Щи съ грыбами, кн. 2. * . 232 
Щука глясованная въ оеч.- 
кѣ по-славянски, кн., 1 . 158 
Щука туіпоная со смѣта- 
ной ро-сельски, кн. 3. . 174 
Щука Фаршированная съ 
краснымъ соусомъ, кн, 1. -155 
Щука Фаршированная съ со¬ 
усомъ, кн. 2. . • . 190 

Щука холодная, кн. 3. . ;ч , 260 

. а. . 

Эссенція изъ вишенъ, кн* 3 269 

Эссенція разной зелени для 

равиготу, кн. 1 . . . , 311 

Эссенція изъ шафрана, рц. 2, 166 

Эссенція изъ шпинату, кн. 1,311 
* 

. т г я, 

Яблоки въ клярѣ, кн. І. . 209 
Яблоки въ мерингѣ на. ра- 


, Стр. 

к овинахъ, кн. 1. .216 

Яблок и. въ слоеномъ тѣстѣ 
глясованныя, кн. 1. . . 209 

Яблоки моченыя, кн. 1. . 251 

Яблоки печеныя, кн. 2. . 265 

Яблоки съ рисомъ, гарниро- 
ванныя бисквитомъ, кн. 1 204 
Языкъ воловій ПО-ФЛОТСКИ, 

кн. 2. .... ... . .85 
Языкъ воловій съ груздя¬ 
ми, кн. 3. ... . .140 

Языкъ копченый, кн. 1. ♦ 253 
Языкъ . съ шампиньонами, 
кн. 3. . . • . . . . 261 

Языкъ Фаршированный, кн.2 287 
Яичница, кн. 1. • . . « 312 

Яичница со спаржею, кн. 2 209 
Яичница съ труФелемъ, кн.2 132 
Яралашъ изъ Фруктовъ съ 
кремомъ,, кн. 3. . . . 249 

Яйца выпускныя, кн. 1. . 312 
Яйца, выпускныя, жареныя, 
кн. 3. .4 * . . . . .172 

Яйца, выпускныя на ско* 
вородуу кн. 1ѵ . . • . 312 

Яйца.крашеныя, кн. 2. . .152 
Яйца Фаршированныя, кн. 1 257 
Яйца Фаршированныя * для 
I еупау кн. 1 :. . ^ ^ 80 










